মিষ্টান-পাক । 


শি অপ সুজি শব পিছ, পপ | কাপ 


প্রথম ও ছিতীয় ভাপ ॥ 


( সম্পূণ ) 
আীবিপ্রাদ্ধন গুখোপাধ্যায়-ও্রণীত 
পর্দিবন্তিভ ও পিবন্ধিত ॥ 
নব সৎক্ধ নল 





ক₹জিকাত? ॥ 


*৯ নং কর্ণজয়াতিস্‌ ইট বেল মেডিকেল লাইভের । 
শী ক্দাস চট্োপাখ্য।ম্ম কক্ষ কাশিত । 


১ 


বুল্য ৯৭৭ এক টাকা 1&+ 





রচলীস্পভ্জ £ 


1বধয় পু । 
উপক্রমণিক। ১ 
উনান ও জ্বাল ৪ 
পকশ্পাত্র 
পরিচ্ছন্নতা চি 


উপকরণ 7--ছুপ্ধ, ছানা, নর বা 
মালাই, ঘ্বৃত, ময়দা, আটা, 
সুজি, বেসম- গুড়,” চিনি, 


মিছরি। সবেদ। ৬--+১০ 
প্রথম পরিচ্ছেদ । 
তুদ্ধ ৩৮ প্রকার। 
ছ্ধ-লাত দ্রব্য সমূহ ১১ 
হেব ছস্‌ ৪১৬ 
দরের শপ ১৬ 


দীঘকাল ছুঙ্চ রাখিবার উপাক্টা ১৭ 
বাক্ষত বাজম।ন দুধ ১৭ 


[বষয় 

ম।খন 

ব্রঈমাথন 

দধি 

ভাপা দি 

অমৃত দধি 

পক্ষীর ত্বকে দি জমান 

চীনের পাত্রে দধি বসাইবার 
নিয়ম 

আর মুকুলের দধি 

ক্ষীর বা মেওয়া 

ক্ষীয়ের পাত। ও ফুল এবং ছচ 

ক্ষীরের নিচু 

ক্ষীরের আম 

ক্ষীরের পিচফল 

ক্ষীরের কামবান্না 

ক্ষীরের আপেল 


ই 
৮ 


হও 
৩০ 
৩১ 
চিএ 
৩৪ 


১ 


1 স্চীপত্র । 


সান পাপী সি পপ পপ পপ পপ পপ পা পপ এ ০ ৮৯ 


বিষয় , পৃষ্ঠা । লিষর পৃষ্ঠা । 
ক্ষীরেল। ৩৫ চিড়ার চ1কৃতি ৬১ 
নষ্ট বা নট ক্ষীর ৩৬ খেচুর ৬২ 
তলক্ষী'র ৩৭ খৈষের চাপা ৬৩ 
আতাক্ষীর ৩৮ থাগড়াই যুডকি ৬৫ 
ক্ষীরের গোবিনভে|গ ৩৮ কটকটে ব। প্কান্ন ৬৬ 
ক্মটিরের মাছ ৩৯ তিলে খাজ। ৫৬ 
ক্ষারের ষেখি ৩৯ মঠ ৬৭ 
ক্ষীর-আত্ত ৪০ এল|চদ্নানা ৬ 
রীবড়ি ৪২ গুড় ও চিনির মিষ্টান্ন ৬৭ 
নমস্‌ ৮৩ 
বসম্তী ৪৩ ৫ 
সরপূরিয়] ৪৪ তৃতীয় পারচ্ছেদ | 
সরভাজ। ৪৭ 
ছান। প্রস্তুত ৪৭ ঘ্বৃত,পক্ক ১৭ প্রকার। 
[নার মুড়কি ৪৯ আনন্দ নাড়, ৬৯ 
ছানাভাজ। ৪৯ ময়দায় রঙ. করিবার নিয়ম ৭১ 
ছানার রসমাধুরী ৫০ খমির প্রস্তত করিবার নিয়ম ৭২ 
লুচি ৭৩ 
খান্তাই লুচি ৭৪ 
দ্বিতীয় পরিচ্ছেদ । ফুলকে! লুচি ৪ 
রাধাবল্লতী লুচি ৭৫ 
চিনি ও গুড় ১৮ গ্রকার। মাধুরী বা মাধুপুরী ৭৫ 
চিনি প্রস্তুত ৫১ ক্ষীর ও ছ।নার লুচি ৭ 
'চিনির রস ৫৩ মানকচুর লুচি শট 
ঘুল বা ছেট বাতা সা ৫৫ কাঠ।ল বিচির লুচি ৭৮ 
বড় বাতাস। বা ফেনি ৪৬ নারিকেলের মিষ্ট লুচি ণ 
নবাত বা পাটালি ৫৭ ব্রদ্দা নন্দীপুরী ৮৫ 
চিনির মুড়কি ৫৭ বিলাতি কুমড়ার লুচি 
নলেন গুড়ের মুড়কি ৫৯ মিষ্টপুরী ৮ঃ 
ইক্ষু গুড়ের মুড়াকি ৬০ ' ছুগ্ধের পুরী ৬ 


গুড়ের নারিকুলি &০ দধির লুচি ্ 


এপ্স 


চতুর্থ পরিচ্ছেদ । 


কুটি, পরোটাদি ২৬ প্রকার । 


আলুর রুটি 
খোবানির রুটি 
ছোয়ারার রুটি 
মানকঢুর রুটি 
তুন্কী টি 


ছুগ্ধের ইংলিস্‌ রুটি 


বালির রুটি 
পাণিফলের রুটি 
বিদ্কুট 

অংদার পাওরুটি 
লঞ্চ কেক 
মেডির। কেক্‌ 
সোড়া কেক 
স্পঞ্জ কেক 
বখলওরা রুটি 
বরদি রুটি 
বাখরখানি কর্টি 
শিরমাল রুটি 


হজির 1শরমাল রটি 


পর্পট 

শ্লই কেক্‌ 
টা-কেক্‌ 
হইস কেক 
খ্ীষ্টমাস কেক 
কুইন্স কেক 
আলুর কেক্‌ 


পঞ্চম পরিচ্ছেদ । 


কচুরি, নিম্কি,সিঙজ্েড়াঁদি ২৫ রকম 
(ছানার দাতের কচি 


৮৬ 


১০০ 
১০১ 
৯০১ 
১০৭, 
৯০ 
১০৩ 


১০৫ 


ত্র। 1] 
বিষন্ন এ. পৃষ্ঠা। 
কল।ই দাইলের বড় কচুরি ১০৬ 
খ]স্ত(ই কচুরি ১০৭ 
দ্রধিষুক্ত কচ়রি' ১০৭ 
কল।ই গু'টির কটুরি ১০৮ 
গাছছে।লার কচি ১০৯ 
মুগের দাউলের কচুরি ১০৯ 
কলাই দ|ইলের খাই কচুরি ১১০ 
সিঙ্গেড়া ১১১ 
নিমৃকি ১১২ 
পাটনাই নিমৃকি ১১০ 
নানখ।ট|উ ১১৩ 
পপট ১১৩ 
বাপুসাহী ১১৪ 
আরারটের বাণুনাহী ১১৫ 
মদন দীপক ১১৭ 
কেশ্‌রী ১১৮ 
আগ্রকী ১১৮ 
হাজি রিক1 ১৬৯ 
টিকরসাহী ১১৪ 
বেসনী ১২০ 
তেউটি ১২১ 
পাঁপরভাজ। ১২৯ 
পকড়ী ১২২ 
বকা ১২৬ 

ষষ্ঠ পরিচ্ছেদ । 
বর্দে, মিঠাই, সীতাভোগা দি 
২০ প্রকার। 
বন বদে ১২৫ 
মিঠাই ১৪ 


মিহিদানার সিঠাই ১২৬ 
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৯ শশা পার আস 


বিষয় পৃষ্ঠ] । 
নিখু'তি ১২৮ 
মতিচুর ৯২৮ 
সীতাতোগ ১২৯ 
ক্ষীরের সীতাভোগ ১৩০ 
বাঁধা দধির মতিচুর ১৩০ 
ঘুগের লাড়, ১৩২ 
বুটের লাঁড় ১৩২ 
কুমড়ার মিঠাই ১৩৩ 
ক্ষীরসাপাতি লাঁড়, ২৩৪ 
পোলাও দ্রান। মিঠাই ১৩৫ 
দরবেশ মিঠাই ১৩৫ 
মাখনবড়া ১৩৬ 
মতিপাঁক ১৩৮ 
পশধারী মিঠাই ১৩৪ 
দেলখে।স! ১৪০ 
নেপালী বোট ১৪১ 
মনোহর লাড়্‌ ১৪২ 
সপ্তম পরিচ্ছেদ | 
থাঁজ, গজ প্রভৃতি ২৩ প্রকার। 
থাজ। ১৪৩ 
গজ ১৪৫ 
গোল, জিবা ও কুচগজ। ১৪৬ 
সকরপার। ১৪৭ 
বাদামের সকরপার। ১৪৮ 
সাউ ভাজা ১৪৯ 
জিলাপী ১৪১৫ 
অমৃতি ১৫০ 
ম্দনা ম্বৃতি ১৫১ 
ঘর ১৫২ 


কুচীপত্র । 


প্র উপ পা এ প্র উস ্াদ 


বিষয় পৃ) | 
পাক্োয়। ৮১৫২ 
সরতোষা ১৫৩ 
মেওয়ার পাঞ্ছোয়। ১৫৩ 
ছানাবড়া ১৫৪ 
লেডি ক্যানিং ১৫৫ 
দানাদার ১৫৫ 
মালপো।য়। ১৫৬ 
ছানার মালপোর! ১৫৬ 
ক্ষরের মালপোর়া ১৫৭ 
সবেদার ম।লপো।য়। ১৫৭ 
পাণফলের গজ! ১৫৭ 
মধুরান্ খই ১৫৮ 


লবঙ্গ বড়া ১৫৯ 


অঞ্টম পরিচ্ছেদ | 


মোহনভোগ ও বরঞ্চি 
২৬ প্রকার । 


মুখের দাইলের মোহনভোগ্‌ ১৬১ 


কিস্মিসের মোহনভোগ ১৬১ 
পেঁপের মোহনভোগ ১৬হ 
মিঠাকুষড়ার মোহনভোগি ১৬৩ 
আদার মোহনভোগ ১৬৪ 
দালওয়ার-খ।সা মোহনভে।গ ১৬৪ 
লাউয়ের হালোয়! . ১৬৫ 
হরীর। ১৬৬ 
বুটের দাইলের মোহনভে!গ ১৬৬ 
মানকচুর মোহনভে।গ ১৬৭ 
পাওরুটির মোহনভে।গ ১৬৭ 


তাল আির মোহনডে1গ ১৬৮ 


.শ পাপা শপ পীপ ললিপপ পাপা আপাশপিসপাি পপ ৭ পিপিপি আম সদ 


বিষয় 


ক্টীপত্র ৷ 15 


পৃষ্ঠা । 


নারিকেল ফ্কেপলের মোহনভোগ ১৬৮ 


ক্ষীয়ের বরফি 
ছানার বরফি 
কমলালেবুর বরফি 
মগের বরফি 
বাদামের বরফি 
প।কা আমের বরফি 
পেন্তার বরফি 
স্থরতি বরফি 
কুমড়ার বরফি 
কলাকন্দ বরফি 
নারিকেলের বরফি 
বুটের বনফি 

বুটের দাইলের বরফি 


নবম পরিচ্ছেদ । 
যোরব্বা ১৩ প্রকার। 


আদার মোরব্বা 
কল আঁটি বা তাল আটির 
মোরর্ব! 
কাচা অমের মোরব্ব। 
খোড়ের মোরৰব। 
হরীতকির মে(রববা 
কুমড়ার মোরববা 
আদার বিলাতি মোরববা 
কামরাঙার মোরবব! 
আমলকীর মোরধ্ৰ। 
আনারসের যোরব্র। 
ইন্ষর মোগব্ব! 


১৬৭ 
১৬৯ 
১৭০ 
১৭১ 
১৭হ 
১৭২, 
১৭৩ 
১৭৪ 
১০৪ 
১৭৫ 
১৭৬ 
9৭৬ 
৯৭৭ 


১৮১ 


১৮হ 
১৮৪ 
১৮৫ 
১৮৬ 
১৮৬ 
১৭ 
১৮৮ 
১৮৯ 
১৯০ 
১৯১ 





সপ শি পপ পাপা | আপপ শপ ০ 


বিষয় * পৃষ্ঠা । 
বেলের মোরব্বা ১৯২ 
সুপারির মে।রবব! ১৩ 
দশম পরিচ্ছেদ । 
সন্দেশ ২৩ প্রকার । 
সন্দেশ পাকের নিয়ম ১৯৮ 
গোলা সন্দেশ ২০৬ 
মো! ২০২ 
মীরের সন্দেশ ২০৩ 
দেদেো মো ১০৩ 
মুণ্ডি সন্দেশ ২০৪ 
রসমুণ্ডি ২০৫ 
কল্ধ্রে! সন্দেশ ২০৭ 
তাঁলশীস সন্দেশ ২০৭ 
আম সনেশ ২০৮ 
নূতন গুড়ের সন্দেশ ২১৯ 
চম্চম্‌ ২১১ 
স্মীরমোহন ২৯২ 
মনোহর ২১৬ 
আতাসন্দেশ ২১৪ 
চঙ্জআত। ২১৫ 
চঞ্জছ(6 ২১৫ 
চঞ্জানন ২১৭ 
গ্রোলাপী চস্রপুলি ৯১৮ 
চন্ত্রপুলি ২২৫) 
গোলাপজম ১১১ 
গুজিয়! ২২১ 
রসগোল! ্হহ 
চন্্রমাছ ৯২৫ 
বিবিধ প্রকার সন্দেশের নাম ২২৬ 
রেস মিষ্টান্ন ২২% 





সটীপত্র । 





১ 


একাদশ পরিচ্ছেদ | বিষয় পৃনভা। 
গে'কুল পিটা ২৫৭ 
পায়স ও পিষ্টক ৪৫ প্রকার । মুগের তাজাপিটা রি 
মলেন গুড়ের পায়ম ২৩৩ রসনারগীন ২৫৭ 
লুচির পায়স হ৩৫ চিডার পিট? ২৫৯ 
চিড়ার পায়স ২৩৫ সরুচাকলি ২৬০ 
ক্ষীরের পায়স ২৩৬ ভাপাপুলি ২৬১ 
গে [লঅ।লু'র পায়স ২৩৭ বে আওটান পুলি ₹৬হ্‌, 
বদের পায়স ২৩৭ যেি ২৬২ 
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মিষ্টান্রপাঁক 


উপক্রমণিকা। 


পি এ থিবীর মধ্যে ভারতবর্ষে যত প্রকার সুমিষ্ট উপাঁদের 
| খাছ দ্রব্য প্রস্তত হইয়া! থাকে, অন্ত কোন দেশে 
|] দে প্রকার দেখা যায় না। কি বাঞ্জনাদি রন্ধন, 
174. ন্‌ সি] কি মিল্টান্নপাক, 'পর্ধপ্রকার রন্ধন-কাধ্যে ভারত 
সপ । এ দেশে খত, ময়দা, সুজি, দুদ্ধ, সর, এবং ছানা 
ও ক্ষীর প্রভৃতি ছার! যেরূপ রমনা-তৃপ্তি-কর উপাদেয় মিষ্ট'দ্রব্য 
পাক হইয়া থাঝে, তান! আঁহাঁর করিলে, অমুতান্বাদনের স্টার 
বোধ হয় । লুতরাং, এরূপ উপাদেক্ খাদ্য দ্রব্যের পাক সম্বন্ধে 
ভাভিজ্ঞত। লাভ নিতান্ত গ্রয়োজন। 





কি মিষ্টান-পাক । 


এ বপন আন 


হিন্নুজাতির আচার ব্যবহার এবং খাদ্যাদি সমুদয় ব্যাপারই 
পবিত্রতামর ? এঅন্য দেখা যায়, যে সকল উপকরণ লইয়া মিষ্ট 
দ্রব্য পাক হইয়া থাঁকে, তৎসমুদয় পবিত্রতা বিহীন নহে । বিশেষতঃ 
উ সকল দ্রব্য দেব-সেবাঁয় ব্যবহৃত হুইয়া! থাকে, এজন্য মিষ্ান্রে 
অধিক পরিমাণে পবিত্রতা রক্ষিত হইতে দেখ। যায়। ছুঃখের বিষয় 
এমন পবিঞ্র খাদ্য দ্রব্যেও নান। প্রকার অপবিভ্রত৷ সঞ্চারিত 
হইতেছে, কারণ এ সকল দ্রব্যের পাক সন্বন্ধে অধিকাংশ গৃহস্থই 
অনভিজ্ঞ ; সুতরাং তাহাদিগকে দোকানের প্রস্তুত খাদ্য দ্রব্যে 
উপর নিভর করিতে হত» ॥ দোকানে যে সকল দ্রব্য প্রস্তুত হইর়। 
থাকে, তৎসমুদায় দ্রব্য আহার করিলে, নানা প্রকার পীন়্া হইবার 
গুরুতর সম্ভব | কারণ ব্যবসায়ীরা লাভের অন্থবোধে শস্ত। ভ্রবা 
দারা মিষ্টার-পাক করিয়া থাকে; স্থতরাং ভাল 'মন্দ অর্থাৎ তাহ! 
স্বাস্থ্যকর কি না, তদ্ধিষযয়ে আদৌ দৃষ্টি রাখে না। কোন ভ্রব্য দুষিত 
হইলে তাহা পরিত্যাগ না করিয়া, খাদ্য দ্রব্যে মিশাইর। বিক্রয় 
করে, দোকানে যে সকল দ্রব্য সজ্জিত থাকে, তৎসমুদায় আ-্চঢাক। 
থাকাম্প, ধুলাকুট! প্রভৃতি অপরিস্কৃত ময়লা! পতিত হইয়া, স্বাস্থ্যের 
অনিষ্ট করিয়। তুলে। এততিন্ন আর একটি ভয়ানক অনিষ্ট হইয় 
থাকে, অর্থাৎ নানা প্রকার কীট ও পতঙ্গাদি সর্বদাই খাদ্য দ্রব্যে 
বসিয়! থাকে, তাহারা! যে, কেবলমাত্র বসিষ্মাই নিশ্চিন্ত হুয় এরূপ 
নহে, উপবেশন সময়ে ডিম্ব প্রসব করিয়াও থাকে, জুতরাঁং এ 
সকল খাদ্য আহার করিলে, উদ্রে কৃমি প্রভৃতি নান! প্রকার 
রোগ হইবার কথা! । আজিকালি দোকানের দ্রব্য আহার করিলে, 
অন্থলের পীড়া হইতে দেখা যায়, দোকানের দৃষিত্ত 


উগক্রমণিকী। ৬ 


থাদ্যই যে, সেই পীড়ার একমাত্র কারণ তাহা! অনেকেই লক্ষ্য 
হবেন না। গু 

নানা কারণে যে দোকানের দ্রব্য ঢূষিত হইয়া! থাকে তাহা 
বুদ্ধিমান্‌ ব্যক্তিমাত্রেই স্বীকার করিয়া থাকেন; অথচ তাহারাই 
আবার দোকানের পীড়া-দায়ক' দ্রব্য আহার করিতে ক্রটি করেন 
না। অন্নব্যগ্রনের স্ভাঁয় যদ্ধি গৃহে মিষ্ট দ্রব্য পাকের ব্যবস্থা কর! 
ঘায়। তবে কোন প্রকার অনিষ্টাশঙ্কা থাকে না । রন্ধন-কার্যযের 
গ্তাঁয় মিষ্টাব্র-পাকও জতি সহজ । এরূপ সহজ কাধ্যে অবহেলা! 
করা যার-পর-নাই ছুঃখের বিষয় ! 

বে কোন মিষ্ট ভ্রব্য পাক করিবার পূর্বে, তাহার উপকরণ 
শুলি নির্বাচন করিয্া লওয়া উচিত । উপকরণ যে পরিমাণে 
উৎকৃষ্ট হইবে, তন্দবারা যে কোন দ্রব্য পাক কর না কেন, তাহাও 
যে, উপাদের হইয়া উঠিবে, তাহাতে আর সনদে কি? এস্থলে 
ইহাঁও জান! আবশ্তক, কেবলমাত্র উপকরণ ভাল হইলেই যে, 
উহা উত্তম হইবে তাহা নহে, কারণ পাক সম্বন্ধে অভিজ্ঞত! থাক! 
আবগ্তক 1 ভাগ, পরিমাণ, এবং কতক্ষণ আলে রাখিতে হয়, এই 
সকল বিষয়ে জ্ঞান না থাকিলে, কখনই ন্ুথাদ্য দ্রব্য প্রস্তত করা 
বায় না। অতএব, মিষ্ট দ্রব্য পাক করিতে হইলে, কোন্‌ কোন্‌ 
বিষয়ে জ্ঞান লাভ কর! আবশ্তক, ততসমুদা় অগ্রে লিখিয়া পরে 
পাকের বিষয় লিখিত হইল । 


৪ মিষ্টান্-পাক। 





উনান ও জ্বাল! 


শুনান ও জালের দোষে অনেক সময় খাদ্য দ্রব্য নষ্ট 
হইয়া থাকে । অতএব উনান এরূপ নিয়মে প্রস্তুত হওয়া 
আবশ্তক যে, পাক-পাত্রের চতুপ্দিকে যেন জাল বা আঁচ সমান 
পরিমাণে লাগিতে পায় | কারণ জাল সমানরূপ না পাইলে 
ভাল রকম সুপ হয় না । আচ কম হইলে পাকের দ্রব্য কীচ। 
থাঁকিয়া যায়ঃ এবং কড়া পাক হইলে, দ্রব্যাদি আকিয়! বা চু'ইয়া 
উঠে । এজন্য উনান ও জালের প্রতি দৃষ্টি রাখা আবশ্তক। 


পাক-পাত্র । 


শিম দ্রব্য পাক করিতে মাটির খুলি অথবা কটাহ অর্থাৎ 
কড়া ব্যবহৃত হইয়া! থাকে । এজন্য উহ1 মাজিয়া ঘসিয়! পরিষ্কার 
রাখিতে হয় । মিষ্ট দ্রব্য পাককরাকে সাধারণতঃ এভিয়ান' কর! 
কহে । প্রত্যেক দ্রব্য ভিয়ানের পর, পাক.পাত্র উত্তমরূপ ধৌত 
কর] কর্তব্য । পাক-পাত্রের স্তায় যে সকল পাত্রে এ সকল দ্রব্য 
রাখা যায়, তাহাঁও পরিষ্কৃত হওয়া উচিত। প্রত্যেক দ্রব্য অতি 
বত্ব-সহকারে উত্তম স্থানে ঢাকিয়া রাখা আবশ্তক'। পাক-পাত্রের 
হ্যাক তক্তা (অর্থাৎ যাছাঁতে লুচি প্রভৃতি বেলিতে হয়) বেল.না, 
খুস্তি, তাড়,, ঝাজরি প্রতৃতিও পরিষ্কৃত রাখিতে হুয়। ফলতঃ যে 
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পরিমাণে পরিষ্কত রাখিতে পারা যাঁয়। তাহাতে অবহেলা করা 
উচিত নহে । ফারণ যে কোন প্রকারে অপরিষ্কৃত হইলেই তাহ 
গ্বাস্থ্যের পক্ষে বিশেষরূপ অনিষ্ট-জনক হইয়! উঠে। 


পরিচ্ছন্নতা । 


কের উপকরণ ও পাক-পাত্রাদি পরিষ্কার সম্বন্ধে যেমন 
দৃষ্টি রাখিতে হয়, পাচক ও পাঁচিকাঁকেও সেইরূপ পরিষ্কারের 
সহিত এ সকল দ্রব্য লইয়া পাক করা আবশ্তক | অপরিষ্কৃত ব্যক্তির 
হস্তে আহার করিতে কাহারও রুচি জন্মে না| পবিত্র দ্রব্য পবিত্র 
হস্তে প্রস্তত হওয়াই উচিত | পাঁক-কালে ঘর্ম প্রভৃতি যাহাতে 
পাক-দ্বব্যে পতিত না হয়, তদ্ধিষয়ে সাবধান হওয়া আবশক। আর 
যে সকল দ্রব্য লইয়া পাঁক করিতে হইবে, তৎসমুদায় বিশেষরূপ 
যত্ব সহকারে পরিফাঁর করিতে চেষ্টা পাওয়া উচিত । যখন থাদ্য 
দ্রব্যের উপর স্বাস্থ্য অর্থাৎ মানুষের পরমায়ু নির্ভর করিতেছে, 
তথন তাহাতে অবহেল করিলে যে, জীবননাঁশের মহাপাপ বদ্ভিবে 
তাহাতে আর সন্দেহ কি । বরং গমুদায় দ্রব্য ফেলিয়। দেওয়। 
উচিত, তত্রাপি স্বাস্থ্যের বিরোধী কোন প্রকার পীড়া-জনক দ্রব্য 
প্রস্তুত করিয়া আহার করিতে দেওয়। উচিত নহে । পরিক্ষার 
পরিচ্ছন্নতা যে,? খাদ্য দ্রব্য* পাকের একটি প্রধান অঙ্গ, তাহা যেন 
প্রত্যেক পাচক ও পাচিকার মনে থাকে । 


৬ মিষ্টান্-পাক। 


উপকরণ । 


(শনি দ্রব্য পাঁক করিতে হইলে ছৃণ্ধ, ছানা, ক্ষীর, ঘ্বত, 
ময়দা, সুজি, আট! বেস্ম, চিনি গ্রভৃতি উপকরণ ব্যবহৃত হইয়া 
থাকে | ভিন্ন ভিন্ন দ্রব্য পাকে ষে, ভিন্ন ভিন্ন উপকরণ ব্যবহার 
করিতে হয়, তাহা বোঁধ হয়, সকলেই অবগত আছেন। কোন্‌ কোন্‌ 
উপকরণে কোন্‌ কোন্‌ দ্রব্য পাঁক করিতে হয়, তাহ! পাক প্রকরণে 
লিখিত হইবে | এক্ষণে উপরি উক্ত উপকরণ গুলিসম্বন্ধে জ্ঞাতব্য 
বিষয় কয়েকটি লিখিত হইতেছে । 

হগ্ধ |- দুগ্ধ খাঁটি অর্থাৎ নির্জলা হওয়া! আবশ্ঠক। বাসী 
ভ্ধধ ব্যবহার না করাই ভাল, কারণ তাহাতে খাদ্য দ্রব্য সুশ্বাঁছু হয় 
না; এবং নান! প্রকার রোগ জন্মে। ধে গাভী অধিক দিন প্রসব 
করিয়াছে, সেই গ্রাভীর দুগ্ধ অধিক সুমিষ্ট । কাচা ছুধ গরম করিয়! 
না! রাখিলে নষ্ট হইয়া যায় । যে মৃত্তিক! পাত্রে ছুধ রাখিতে হয় 
তাহা উত্তমরূপে ধুইয়৷ গরম করিয়া রাখাই ব্যবস্থা । যুছু অর্থাৎ 
ধিকি ধিকি জাঁলাই ছৃদ্ধ পাঁক্ষের পক্ষে উত্তম। কাঠ অপেক্ষা 
ঘুটের জালে দুধের স্থুমিষ্ট আস্বাদন হইয়া থাকে । জালের অব- 
স্থায় সর্ধবদা ঘু'টিয়া দেওয়া আবশ্তাক। 

ছাঁন1 1--ভিয়ানের পক্ষে টাট্ক। ছানাই উত্তম। বাসী 
হুইলে উহ! বিকৃত অর্থাৎ অগ্ন-আন্বাদনের হইয়া থাকে, স্থতরাং 
তদ্বারা কোন ভ্রব্য প্রস্তত করিলে, তাহাঁরও আস্বাদন খারাপ হই! 
উঠে। থস্থসে ছানা পাঁকের পক্ষে সুবিধা-জনক নহে। শক্ত 
গোছের ছান! ভিয়ানের পক্ষে ভাল।, 
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সন্দেশ ও বনগোল্লা প্রভৃতি গ্রস্তত করিতে হইলে, ছানা অগ্রে 
একথানি কাপড়ে বীবধিয়া ঝুজাইয়া রাখা অথবা উহার উপর 
কোন ভারি দ্রব্য চাপাইয়! সমুদায় জল নিঃসারণ করিতে হয়। 
ছানায় কোন দৌষ ঘটিলে, তছৎপন্ন ভ্রব্যও বিশ্বাহব হুইবে তাহা 
যেন মনে থাকে। 

সর ব! মালাই |--নির্জল! ছুধে উত্তম সর জমিয়া থাকে । 
আবার ছুই এক ব্লকের দুধ অপেক্ষা ঘন আভটান ছুধে উত্তম 
সর পড়িতে দেখা যায়। সর দ্বার! সরভাঁজ1, সরপুরিযা গ্রভূতি 
মি খাদ্য এবং উৎকৃষ্ট ঘ্বত প্রস্তত হইয়! থাকে | পুবাতন অর্থাৎ 
বাসী সরে ছূর্গন্ধ হয়ঃ দূর্গন্ধ হইলে তদ্বারা বোন দ্রব্য পাক করা 
উচিত নহে। 

গ্বাত ।-_গঘ্বত যে পরিমাণ উত্তম হইবে, ব্বত-পন্ধ দ্রব্য সমূহও 
যে, সেই পরিমাণে উপাদেয় হইবে তাহা গ্রত্যেক পাচক ও পাচি- 
কাঁর যেন মনে থাকে; গব্য অর্থাৎ গ্রাওয়। এবং ভাইস স্বৃতে 
মিষ্টানন পাক হইয়! থাকে। ভাইনা অপেক্ষা গাওয়া ঘ্বৃত উৎকৃষ্ট, 
কিন্তু মিষ্টান্্-পাকের পক্ষে ভাইস! ঘ্বত তাল, কারণ গাঁওয়! ঘ্বৃতে 
লুচি প্রভৃতি ভাজিলে তাহার বর্ণ কিছু লালছে, এবং উহা কিছু 
কড়া হয়। আঁর ভশইসা ঘ্বৃতে প্রস্তত করিলে বর্ণ শাদা ও নরম 
হয়| এজন্য মিষ্ান্-পাকের পক্ষে ভাইস ত্বতই ব্যবহৃত হইয়! 
থাকে। আর এক, কথা, গব্য স্বৃত অপেক্ষা ভাইস ত্বৃতের মূল্য 
অপেক্ষাকৃত শঙ্ভ] ৷ 

দ্বতের বর্ণ, স্রাণ এবং আত্মাদনান্ুসাঁরে উহার ভাল মন্দ পরীক্ষা 
হইয়। থাকে । এজন্য প্রতারক বিক্রেতৃথণ জাফরাণ ও হরিজ্রার 
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ছোপ দিয়! উহার রং উজ্জ্বল করিয়া! ঠকাইয়া থাকে। আবার 
থারাপ স্বৃত দাগ করিয়াও লোকদ্দিগকে প্রতারিত করিতে দেখ! 
যান্ন। মন্দ ঘ্বত আলে চড়াইয়! তাহাতে দধি কিংবা পান অথব! 
লেবুর পাতা ধিয়া পাক করিলে ত্বতের “দাগ? কর! হয়। 

নরম পাকে ঘ্বত জ্বালে মরিয়! অর্থাৎ কমিয়া যায়। আর 
অধিক দিন রাঁখিলে খারাপ হইয়া! উঠে। এজন্য পাকের পূর্বে 
বত পরীক্ষা করিয়া লওয়। আবশ্তক। এক্ষণে ঘ্বতে চর্ষি প্রভৃতি 
নান! প্রকার অস্বাস্থ্য-কর দুষিত পদার্থের ভেজাল আরম্ভ হই- 
যাছে। অতএব, বিশেষরূপে পরীক্ষা না করিয়া, তদ্বার কোন 
প্রকার খাদ্যদ্রব্য প্রস্তুত কর! উচিত নহে। 

ময়দা |-_জীতা এবং কল দ্বারা ময়দা প্রস্তুত হইয়া থাকে। 

তার ময়দা অপেক্ষা কলের ময়দাই উৎকৃষ্ট ।, কলের ময়দা 
অত্যন্ত মিহি অর্থাৎ খুব চূর্ণ কোন প্রকার খিচ থাকে না) লুচি 
গ্রভৃতির জন্ত তাহাই প্রশস্ত। কলের একের নম্বরের মদ! 
সর্ব্বাপেক্ষা। ভাল। ময়দা অধিক দিনের অর্থাৎ পুরাতন হইলে, 
তাহার আশ্বাদন আতিক্ত হয়। এজন্য টাট্ক1 ময়দা লইয়া! পাক 
করা উচিত। 

| আটা |-__-ময়দার স্তায় আটাও টাট্ক! হওয়া আবশ্তক | 
পুরাতন হইলে উহা! বিশ্বাছু হইয়া! থাকে । কটা ও পরোটায় 
' অদ্ধেক আটা মিশাইয়। প্রস্তত করিলে তাহা অতিশয় নরম এবং 
খাইতে ভাল লাগে। মোটা ময়দাকে আটা কহে। 'খয়দ1! অপেক্ষা 
আটা পুষ্টি-কর। | 

হ্বজি।--অধিক দিনের হইলে, সুজির দালায় চাপ বীধিয়! 
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যায় এবং বিশ্বাছ হইয়া উঠে। ময়দা, আটা এবং আজি মধ্যে 
মধ্যে রৌদ্রে দিয়া রাখা ভাল। অন্ত সময় অপেক্ষা বর্ষা 
কালে অধিক দিন রাখিলে উহা! নষ্ট হইয়া থাকে। সুজি দ্বারা 
রুটী, পাউরুটা এবং নান! প্রকার থাগ্ দ্রব্য প্রস্তত হয়। সুজি 
ভাঙ্গিয়া যে ময়দা হয় তাহাকে থালা কহে। উহা! থাজ। প্রভৃতি 
খাদ্যে ব্যবহৃত হয়। সুজির রুটা প্রভৃতি করিতে হইলে, তাহ! 
জল দিয়! অধিকক্ষণ ভিজাইয়। রাখিলে ভাল হয়। সুজি লঘু- 
পাক এজন্ত রোগীদিগের পথ্যে সুজির রুটা ব্যবস্থ| হইয়া থাকে । 

বেসম |--মিঠাই প্রভৃতি মিষ্টান্ন পাকের জন্য বেসম ব্যব- 
হৃত হইয়া থাকে । ছোল! বা বুটের দাউলের বেস্ম সমধিক ব্যব- 
হ্ৃত হয়। ভাল দানাদার টাটকা ছোলার বেসমে যে সকল দ্রব্য 
প্রস্তত কর! যায়, তাহা সমধিক স্বাদ হইয়া থাকে । বেপমের 
দোষে অনেক প্রকার মিষ্টান্ন নষ্ট হইতে দেখা যায়। অধিক 
দিনের পুরাতন বেসম ব্যবহার না করাই ভাল। কোন কোন 
মিষ্টান্ন ছোলার বেসমে প্রস্তুত না করিয়া, বরবটির বেসমে পাক 
করিলে অতি উপাদেয় হুইয়! থাকে । কলাই দাইলের বেসমও 
কোন কোন মিষ্টানে ব্যবহার করিলে ভাল হয়। বুট, কলাই 
এবং বরবটির স্তাঁয় পাণিফল প্রভৃতি দ্বারাও বেদম বা আট 
প্রস্তত হইয়া থাকে । 

গুড় গড, চিনি এবং মিছিরি প্রভৃতি নাঁনা-প্রকার 
্রবা মিষ্টান্ে বাহহত হইফক! থাকে। গুড়ের মধ্যে নলেন গুড়ই উত্তম। 
নলেন গুড়ের মুড়কি, সন্দেশ এবং পায়স প্রভৃতি অতি স্ুস্বাহু হইয়] 
থাকে। ইচ্ষুগুড় পুরাতন হইলে, তাহাতে অন্রদ অধিক হয় । 


১০ মিষ্টন্ন-পাকফ । 


দিপা 


খাঁড়। দোঁলো এবং দোবরা প্রভৃতি চিনির ভিন্ন ভিন্ন অবস্থা । 
পরিষ্কৃত 'চিনিতে যে সকল দ্রব্য প্রস্তত কর! যায় তাহার রং 
ভাল হয়। চিনি যত পরিষ্কৃত হইবে, তন্বার। এস্তত দ্রব্যও সেই 
পরিমাণে উতকৃষ্ট হইয়া উঠিবে। এজন্য পরিষ্কত শাদা চিনি লইয়! 
ভিয়ান করা উচিত। এক্ষণে কলে চিনি প্রস্তত হইতেছে, তাহার 
বর্ণ অতি উজ্জল শুভ্র; তন্দবারা যে কোন দ্রব্য প্রস্তত কর! যায় 
তাহার বর্ণও অতি উজ্জল হইয়। থাকে। ফলতঃ ভোক্ভগণের 
রুচি অনুসারে যে কোন চিনি দ্বার! মিষ্টান্্ প্রস্তুত করিতে পারেন । 
সবেদ! 1--ময়দা ও বেসমের স্তাঁয় সবেদাও টাটকা হওয়া 
আবশ্তক। সিদ্ধ চাউল অপেক্ষা আতপ চাউলের সবেদা অতি 
উত্কৃষ্ট। মরদ/র স্তাগ্ন চাউল জাতায় ভাঙ্গিয়া ষে গুঁড়া বা চূর্ণ 
কর] যায়, তাহাকে সবেদা কছে। চাউলের দোষে বেদ খারাপ 
হইয়। থাকে । অত্যন্ত মোট! গুম চাউলের বে সবেদা, তন্ার। 
কোন দ্রব্য প্রস্তুত করিলে তাহ! ভাল ফুলে না। ব্যবপাদারগণ 
অনেক সময় মরদার পরিবর্তে সবেদা ব্যবহার করিয়। থাকে । 








মিষ্টান্ন পাক। 


ওহ »সন্ব্িন্জ্দক 2 
দুগ্ধ প্রকরণ। 


দুগ্ধজাত দ্রব্য সমুহ । 


১] নি বা মাটার পরিমাণ দেখিয়াই ছুগ্ধের গুণাণ্ডণ 

রী জানিতে পারা যায় । ছগ্ধ উত্তম হইলে, তাহাতে 

অধিক সর, আর নিক হইলে অন্নমাত্র সর 

জিউস] পড়িয়া থাকে। যে পাত্র উত্তমরূপ মার্জিত 

নাই, তাহাতে দুগ্ধ রাখিলেই তাহা নষ্ট হইয়৷ যাঁয়। 

/ পুষট্টি-কর বটে) কিন্তু সকলের সহ হয় না। তিন অংশের 
অংশ চুণের জল মিশাইয়! পান করিলে, ছুগ্ধে অল্প ব অজী- 





১২ মিষ্টান-পাক । 


অক পেপার 


তা জন্মাইতে পারে নাঃ বরং নিক়মমত পান করিলে,  দকল 
রোগের *শান্তি হয়। যাহার ছুপ্ধ জীর্ণ হয় না, তিনি কোনরূপ 
অশ্নরস মিশাইয়! ব্যবহার করিতে পারেন। 

নাড়ী-প্রদধাহ রোগে ছুধ উঞ্ণ জঙ্গের সহিত মিশ্রিত করিয়া, পান 
করিলে বিশেষ উপকার দর্শে। 

ছধের দোষ নাশ করিবার জন্য অনেকে ছুধ জাল দিয়া পান 
করিয়া থাকেন। কিন্তু যেখানে ছুধ--স্তন ছুধের পরিবর্ডে ব্যব- 
হার করিতে হইবে, সে স্থলে কদাচ তাহা জাল দিবে না। 
উহাতে কুম্থম কুহ্থম উষ্ণ জল নিশাইয়! লইবে। 

শরীর বৃদ্ধি ও শরীর বক্ষার নিমিত্ত যাহা কিছু আবশ্যক, 
বিশুদ্ধ দ্ুধেতে সমস্তই আছে। বিশেষতঃ শিশুর পক্ষে ছুধ 
আপনাপনিই পরিপাক হইয়! যায়; কোন শক্ভিরই প্রয়োজন 
করে না। জররোগীর পক্ষে অন্তান্ত আহার অপেক্ষা বিশুদ্ধ ছুধ 
বিশেষ উপযোগী, পুরাতন অজীর্ণ রোগেও ছুধ বিশেষ উপকার 
করে। পূর্ণ বয়স্ক ম্ুস্থ ব্যক্তির পক্ষে দুধ কিছু উপযোগী থাগ্ঠ 
নহে। যাহাদিগের দেহ এখনও সম্পূর্ণরূপে বুদ্ধি পায় নাই, ছুধ 
তাহাদদিগের পক্ষেই বিশেষ উপযোগী । ছুধে যে সকল পদার্থ 
আছে, জন্ত ভেদে তাহারদিগের পরিমাণ ও গুণের ন্নাধিক্য হইয়! 
থাকে । অবস্থ। বিশেষেও এক জন্তর ছুধই ভিন্ন ভিন্ন গুণ প্রাপ্ত 
হয়। নারীর ছুধ লইয়া অন্তান্ত ছুধের গুণাগুণ বিচার করিতে 
হবে । অন্তান্ত জন্ত অপেক্ষা গাভীর ছুধই নারীর' ছুধের প্রায় 
সমান। এই জন্যই ইহা সাধারণতঃ অধিক পর্ষিমাণে ব্যবহৃত 
হইয়া! থাকে। কিন্তু যখন গাভীহুগ্ধ নারীহুগ্ধের পরিবর্তে ব্যবহার 
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করিতে হয়, তখন ইহাতে অধিক পরিমাণে জল ও শর্কর! 
মিশ্রিত করা কর্তব্য। ী 

বুদ্ধ গাভী অপেক্ষা অল্প বয়স্ক! গাভীর ছৃপ্ধ উৎকৃষ্ট । শির 
পক্ষে শিশুর বয়স অপেক্ষা গাভীর বসের বয়স. অল্প হইলেই 
ভাল হয়। অর্থাৎ যে গাভী ছুই মাস প্রহ্ুত হইয়াছে, তাহার 
দুধ চারি মাসের শিশুর পক্ষে বিশেষ উপকারী । প্রথম দোহন 
কর! ছুধ অপেক্ষা শেষের দোহন করা ছুধের মাট! অধিক । প্রাতঃ- 
কালের ছৃধ অপেক্ষা অপরাহের ছুধের অধিক নবনীত পাওয়া 
যায়। আহার ভেদেও গাভী ছুধের বিলক্ষণ তারতম্য হইয়া থাকে । 
জঘন্ত আহারে দুধের গুণ একেবারে হ্রাস করিয়া ফেলে। পলাওু, 
লন্থন প্রভৃতি উগ্র উত্ভিদ্দে দুধে ছুর্গন্ধ করে। বিষাক্ত উত্ভিদ 
আহারে দুধ অনিষ্টজনক হয়; উৎকৃষ্ট ছ্ুধ পাইতে হইলে, গাভীকে 
সতেজ তৃণপুর্ণ গোষ্ঠে চারণ করাই কর্তব্য। 

আর্যের। সকল জন্তর দুগ্ধ পরীক্ষা করিয়া! গিয়াছেন। ছুগ্ধ 
বিষয়ে আর্ষ্যের কিরূপ পরীক্ষা করিয়াছেন, কোন্‌ জস্তর দুধের 
কিরূপ গুণ, তীহার। কিন্ূপে বিবৃত করিয়া গিয়াছেন, তাহা নিযে 
প্রকাশ কর! গেল! 

ছধমাত্রেই স্বাছ, স্ষিগ্ধ। তেজস্কর, ধাতু-বদ্ধক। বাত-পিত-হর, 
গুক্র-বুদ্ধি-কর, শীতল, শ্লেগ্কর এবং গুরু । এই গেল হুধমাত্রে- 
রই সাধারণ ধর্ম। তাহার পর কোন্‌ জন্তর ছুধে কিরূপ গু৭ 
আছে, তাহা্মী পরিচয় দিতেছি। 

গোডুগ্ধ 1-_প্রাণ-ধারক, বল-কর, গুরুত্ব-কর, শুক্র“কর, মেধ্য 
অর্থাৎ বিশুদ্ধ, রুক্তপিত্বরোগ-নাশক, এবং বায়ু-নিবারক | 


৮ গিষ্টাপ্র-পা্ধ | 


॥ শর লীগ 


ছাঁগীছুপ্ধ |__মধুর, শীতল, মল-বর্ধক, অগ্রি-কর, রক্তপিত্তঃ 
বিকার ও'শ্বাসকাশ-নাশক । 
মেষীছুগ্ধ |--গুরু, শ্বাছ, গ্সিদ্ধ, উষ্ণ, কফ-পিতৃ-নাশক | 
মহিষীছুপ্ধ ।--অতি অিঞ্চ, নিদ্রাকর, অগ্নি-নাশক। 
উদ্রীভুপ্ধ 1- রুক্ষ, উষ্ণ, শোথ, বাত এবং কফ-নাশক। 
অশ্বীভুপ্ধ ।-_-সলবণ, মধুরাক্, লঘু। 
হস্তিনী দুগ্ধ ।--মধুর, শুক্র-কর, পশ্চাৎ কথায়, গুরু | 
নারী ছুগ্ধ ।--প্রাণথারক, শরীর হিত-কর, বল-কর, তৃত্তি- 
গনক প্রভৃতি গুণ বিছ্মান আছে। 
নারী ছুধের পরই গোছুপ্ধের উপযোগীতা । আর্যেরা এই জঙ্ঠ 
গোছুপ্ধেরই কিছু সবিষ্তরে গুণ বর্ণনা করিয়াছেন । কোন্‌ সমজ্কজে 
কিজধণ গোরুর ছুধে কিরূপ গুণ, কোন্‌ দ্রব্য ভক্ষিণী গাভীর ছুগ্ধের 
কিরূপ গুণ, তাহাঁও আর্য আযুর্ধেদিকের| বিবৃত করিয়াছেন। 
প্রত্যুষপানে গোছুপ্ধ গুরু, বিষ্টভ্ত, রোগোৎপাদক, হর্জর ; এই 
জন্ত হুষ্যোদয়ের পর, অর্ধ প্রহর অতিবাহিত হইলে, তাহার পর 
গোছুপ্ধ পান করিবে, তখন গোছুপ্ধ পথ্য লঘু এবং অগ্রি-বর্ধক। 
বৎসহীনা এবং বালবৎস। গাভীর ছুধে দোষ আছে। যে গাভী 
একবর্ণ বৎস প্রসব করিয়াছে, তাহার ছধ এবং শ্বেতবর্ণ ও কৃষ্ণ. 
বর্ণ গাভীর দুধ প্রশস্ত। ফে গাভী ইক্ষু, মাষকলায়, বুক্ষপত্তর 
ভক্ষণ করে, যাহার উদ্ধ শৃঙ্গ; এমন গাভীর ছুধ কীচাই খাও, 
আর জাল দিয়াই খাও বিলক্ষণ উপকার, পাইবে । 
বাসী দুপ্ধ। বহু দোষ-কর, গুরু, ঝিষ্প্ত। রোগ-কর, হর্ভজর 
অপদ্ধ দুগ্ধ। অনেক লয় পেট ভার করে। এবং অনেক্ক 


প্রথম পরিচ্ছেদ । ৫ 


সময়ে নেত্র-রোগ উত্পাদন করিয়া থাকে । কেবল নারী-ছুধই 
অপক্ক ব্যবহার্য, আর সকল ছুধই জ্বাল দিয় ব্যবহার * করিতে 
হইবে। 

দুধ ছয় দণ্ডকাল অতণপ্ঠ অবস্থায় রাখিলে বিকৃত হইয়া! যায়। 
ছয় মুহুর্ত অর্থাৎ বার দণ্ডের পর দোষোত্পাঁদক, দশ মুহুর্তের 
পর তাহ! ব্ষতৃল্য। 

নর প্রন্থৃতা গ্রাভী, ছাগী প্রতৃতির ছুধ মধুর বটে, কিন্তু 
অধিক ক্ষারযুক্ত, রুক্ষ, পিতৃ, দাহ এবং রক্ত-রোগ উৎপাদন 
করে, এই জন্ত ইহা অপেয়। প্রথম প্রস্থতা গ্রাভী, ছাগী 
গ্রভৃতির দুধ গুণহীন এবং অসার) মধ্যম বয়সের দুধই তেজস্কর, 
বুদ্ধ বয়সের ছুধ ছুর্ধল। প্রস্থত! গাভীর তিন মাস পর যে ছুধ 
হয়, তাহাই অতি প্রশস্ত । 

ছুধ জালে একবার উথলিয্! উঠিলে তাহাকে এক বলকের 
দ্ধ কহে। হুর্বল রোগীর পক্ষে এইরূপ ছুধ খাদ্যে ব্যবস্থা, 
কারণ উহা গুরু-পাঁক নহে। ছুধ জালে যে পরিমাণ ঘন কর! 
খায়, সেই পরিমাণে গুরু-পাক হইয়া উঠে। 

দুধ দ্বার! ক্ষীর, সর, মাখন প্রভৃতি অতি উপাদেয় খাদ্য 
ব্য সমূহ প্রস্তত হুইস্স! থাকে । নির্জলা অর্থাৎ খাঁটি ছুধই উৎকৃষ্ট । 


১৬ গিষ্টান-পাক। 


দ্ধের ছস। 


ফ্াইটি ডিমের হরিদ্রাংশ, এক চা-চামচ ময়দা, এক টেবল 


চামচ শন চিনি এবং পরিমাণ মত লেবুর থোস! চূর্ণ এক 
সঙ্গে উত্তমরূপ মিশ্রিত কর । যখন দেখিবে সমুদায়গুলি বেশ মিশিয়া 
আসিয়াছে, তখন উহাতে তিন ছটাক ছুধ কিংবা সর ঢালিয়! 
দিয় জালে চড়াও; কিন্তু জালে দুধ গরম হইলে অর্থাৎ ফুটিয়া 
উঠিবার আগে নামাইয়া লও | অধিকক্ষণ জালে থাকিলে স্‌ 
জমিয়া যাইবে। 


দুগ্ধের সুপ ॥ 


পন র়ার্ট বোতলের এক বোতল পরিমাণ দুধ জালে 
চড়াও। এদিকে এক চাঁচামচা ময়দায় চারিটি ভিমের হরিব্্রাংশ 
উত্তমরূপ মিশ্রিত কর । এখন উহাতে উপধুক্ত পরিমাণ চিনি 
এবং অন্ন মাত্রায় লবণ যোগ করিয়া রাখ। 

পূর্বে যে হুধ-জালে চড়াইয়াছ, তাহা ফুটিয়া উঠিবার পূর্ব এ 
ডিম মিশ্রিত ময়দা উহাতে ঢালিয়! দিয়া নাড়িয়া চাড়িয়া নামাইয়া 
লও | ডিম মিশাইবার গর জ্বাল পাইলে উহ! জাময়া আমিবে। 


প্রথম পরিচ্ছেদ । ১৭ 


দীর্ঘকাল দুর্গ রাখিবার উপায়। , 


ঞ্কটি বোতলে ছুগ্ধ পুর্ণ করিয়া, এক কড়ায় জলের ভিতর 
বোতলটি এক্সপভাবে রাখিবে ষেন উহার মুখ জলের উপরে থাকে ; 
অর্থাৎ ছুধে ধেন জল মিশিয়া না যায়। এখন বোতল মহ কড়া- 
খানি জালে চড়াইবে। প্রায় পনর মিনিট পর্য্যস্ত এইরূপ অবস্থায় 
থাকিলে, উহ! জল হুইতে তুলিম্না! লইবে। আর যাহাতে বায়ু প্রবেশ 
করিতে না পারে, এন্ধপ করিয়া বোতলটির মুখ আঁটিয়া রাঁখিবে। 
ফলতঃ বাধু প্রবেশ করিতে ন1 পাইলে, এই ছুগ্ধ এক বৎসরের অধিক 
কাল পধ্যস্ত অবিকৃত অবস্থায় থাকিবে । অধিক দিনের জন্য ভাল 
অবস্থায় ছুধ রাখিতে হইলে, এমন সহজ উপায় আর দেখা যাক না। 

বিলাত অঞ্চলে ঘোড়ার খাদ্যের জন্য এক প্রকার গাজর উৎপন্ন 
হইয়। থাকে । সেই গাজর কুরিয়া এক চাচামচ পরিমাণ এক 
কড়া ছধে দিলে, ছুধ অধিক দ্দিন পর্য্যস্ত ভাল অবস্থায় থাকে ।, 


রক্ষিত ব। জমান দুগ্ধ । 


₹ল্ধ ঘে আমাদের একটি প্রধান খাদ্য এ কথ! কেহই অস্বী- 


৩২ 
কার করিতে» পারেন না। এই প্রয়োজনীয় দ্রব্য কোন 


সময়ে ও কোন স্কানে পর্যাপ্ত পরিমাণে পাওয়া যায়, এবং কোন 

সময়ে ও ফোন স্থানে ইহা যে ছুপ্রাপ্য ভুইয়া থাকে, তাঁহাও অনেকে 

অবগত আছেন | যে ন্তানে কোন সময়ে ইহা প্রচুর পরিমাথে 
হ্‌ 


১৮ মিষ্টা-পাক । 


পাওয়! যায়। সেই স্থান হইতে সংগ্রহ করিয়া, বদি কোন উপায়ে 
অবিরুত রাখা যার, তাহ! হইলে যে স্থানে যে সময়ে হুগ্ধ ছুপ্রাপ্য 
হইয়া উঠে, সেই সময়ে সেই স্থানে ইহার দ্বার! বিস্তপ্ন উপকার 
সাধিত হইতে পারে । 

ইংলও, ফ্রান্স প্রভৃতি স্থসভ্য দেশ সমূহে ছুপ্ধ জমাইয়া রাখিবার 
প্রথা প্রচলিত আছে । এমন কি, সেই দুধ আমাদের দেশেও আজ 
কাল ব্যধহ্ৃত হইতে আরস্ত হইয়াছে । 'কন্ডেম্ও মিক্' নামে যে ছুধ 
এদেশে বালক, বালিক1, রোগী এখং চায়ের জন্ত ব্যবহৃত হ্ইয়! 
থাকে, তাহ! নুইজলণড হইতে আনীত হয়। 

আমাদের দেশে দুধ যদিও প্রচুর পরিমাণে উৎপন্ন হইয়। থাকে, 
কিন্তু কি নিরমে যে তাহা আর্ক দিন পধ্যস্ত অবিরৃতভাবে 
রাখিতে হুয়, তাহা কেহই অবগত নহেন | এদেশে হুপ্ধজাত 
'থোয়াঙ্ষীর, কিছু দিন পর্য্যন্ত যদিও রাখ! হইয়া থাকে, কিন্তু 
তাহাতেও এক প্রকার র্শন্ধ হইতে দেখা! যায়। গরম জলে 
একবার সিদ্ধ করিয়া লইলে, প্র গন্ধ অনেক পরিমাণে কমিঝ। 
আইসে । ফলতঃ ক্ষীরের দ্বারা ছুধের অভাব মোচন হয় না। 
এজন্য দুধ এরপভাবে বাখিবার কৌশল জান। আবশ্তক, যাহাতে 
উহার উপকারিতা কিংবা গুণের ভান না হয়, অথচ প্রয়োজন 
মত ব্যবহার করিতে পারা যায়।' 

একথা, অবশ্তই হ্বীকাধ্য বে, আমাদের দেশে দুগ্ধ কখনই 
অপ্রাপ্য হয় না, কিন্তু সময়ে সময়ে এতই ছুশ্রাপ্য হইয়া উঠে 
যে জমাইরা' রাখিবাঁর উপায়: সাধারণের জানা থাকিলে, এবং 
সেই উপায়, অবলম্বন করিলে, বিস্তর. উপকার, হইতে পারে. ॥ 


প্রথম পরিচ্ছেদ । ৯৯ 


এতদ্যতীত ইহাও প্রমাণ দ্বারা জানা গ্রিয়াছে যে, জমুন দুগ্ধ 
টাটুক। গো-ছুপ্ধ অপেক্ষা কোন অংশে গুণে হীন নহে; বরং 
উঠাতে টাট্ক! ছধ অপেক্ষা! জলীয় অংশ অনেক কম, অতএব 
উহার পুষ্টিকারিত। শক্তিও অধিক | হংলগ প্রভৃতি দেশ সমূহে 
যে নিয়মে দুধ জমান হয় তাহ! নিম্মে লিখিত হুইল । 

প্রথমতঃ ছুধ ছ'কিয়া একটি বড় পাত্রে রাখিতে হয়। পরে 
অপর কোন বৃহত্ুর পাত্রে জল গরম করিয়া, সেই গরম জলের 
ভিতর তুধ-পাত্রটি এরপভাবে স্থাপন করিবে, যেন তাহার মুখ 
খোলা অথচ জলের উপরি থাকে । এইরূপে কিছুক্ষণ দুধ জাল 
দিলে, তাহার জলীয় অংশ বাষ্পাকারে উঠিরা যাইবে । যখন দেখিবে, 
ঘষে বাম্পাকারে জলের অংশ উঠিয়া যাওয়ায় ছুধের পরিমাণ কমিয়। 
আপিয়াছে, তখন পরিমাণ মত চিনি দিয়া খানিকক্ষণ জালে রাখিবে। 
এই সময দুধ মধুর ন্যায় আঠা আঠা হইয়া আসিবে । 

এদিকে আর একটি বুহৎ পাত্রে শীতল জল রাখিয়া, এ গরম 
চুধ সহ পাত্রটি এরূপভাবে স্বাপন করিবে যেন, তাহার মুখ জলে 
উপরে থাকে ; অর্থাৎ দুধে কোন মতে জল না প্রবেশ করে। 

এইরূপ অবস্থায় রাখিয়া ছুধ শীতল হইলে, টিনের পাত্রে 
অথবা বোতলে পুরিয়া উত্তমরূপে মুখ আঁটিম্া। রাঁখিবে। যত দিন 
গাত্রটি ভাল থাকিঘে, তত দ্দিন ছুধও অবিকৃত থাঁকিবে। 

এক বাটি পু পেয়ালা ) গরম চাতে এক চা-চামচ জমান 
ফিলে উত্তমরূপ চা প্রস্তত হইৰে। 


২ মিষ্টান্ন-পাঁক। 


সত । 

স্ুত-পক ত্রব্য মাত্রেই ঘ্বতের ভাল মন্দের উপর উহার 
উত্তমত। নির্ভর করিয়া থাকে | এজন্য ঘ্বৃতের প্রতি লক্ষ্য রাখিয়া 
উহ1 প্রস্তত করিতে হুয়। 

সর ও মাখন, নবনীত বা মাঠ! দ্বার! দ্বৃত প্রস্তুত হুইয়! 
থাকে । মাথনের ঘ্বৃত অপেক্ষা সরের ঘ্বত অতি উৎকৃষ্ট। 

সর জাল দিলে যে খাকরি উঠিয়া থাকে, তাহা ছাণাকিয়। লইলে 
সবের ঘ্বৃত প্রস্তত হয়। এই স্বতের অতি স্তগন্ধ | 

সরের ন্যায় আবার মাখন জালাইয়! দ্বৃত প্রস্তুত হইয়া থাকে। 
কাঁচা দুধ মন্থন করিলে যে নবনীত ব! মাঠ, উঠে) তাহা! জাল দিয়! 
লইলেও ঘ্বত উৎপন্ন হয়! তপ্তিনন ছানার জন ঘোল মওয়ার টান 
মন্থন করিলে, তৈলবৎ যে পদার্থ ভানিয়া উঠে, তাহা জালাইয়া 
লইলে দ্বত উৎপন্ন হয়। মন্থন না করিয়াও ছানার জল আগুনের 
আচে বসাইয়া রাখিলেও জলের উপর দ্বুত ভাসিয়া উঠে, তাহা 
জাল দিয় লইলেই অতি উপাদের ঘ্বত পাওয়। ঘায়। সর ও ছানার 
ঘ্বত ভোজনে কাচ। খাইতে ভাল লাগিয়া থাকে। 

স্বৃত-পক দ্রব্য প্রস্তুত করিতে হইলে স্বৃত যে, তাহার একটি 
প্রধান উপকরণ তাহা কাহাকেও বলিয়া দিতে হয় না । ঘ্বতের 
ভাল শন্দ গুণাগুণের উপর খাদ্য দ্রব্যের উৎ্কৃষ্টত' ও অপকর্ষত৷ 
নির্ভর করে। এস্থলে ইহাও জানা আবশ্তক যে, মন্দ ঘ্বৃতে কোন 
দ্রব্য পাঁক করিলে কেবলমাত্র যে, খাদ্য দ্রব্য বিশ্বাদ হইস্। থাকে 
এরূপ নহে, সেই খাদ্যে শ্বাস্থ্যেরও বিস্তর অপকার করিয়৷ তুলে। 


মা 
প্রথম গরিচ্ছেণ । ২১ 


খাদ্য দ্রব্য যে, শারীরিক স্বাস্থা-রক্ষার এক প্রকার ভিভিম্বরূপ 
তাহা মনে রাখিয়। উহ! প্রস্তত ও ব্যবহার কর! উচিত। 

থাদা দ্রব্যের ভিন্ন ভিন্ন বর্ণ করিবার জন্ত অনেক সময় দেখিতে 
পাওয়৷ যায়, দ্বতে নানাপ্রকার রং ফলান হইয়! থাকে | কোন্‌ 
প্রকার বর্ণ করিতে হইলে, কি প্রকার উপায় অবলম্বন কর! 
আবশ্তক, তাহ! নিয়ে লিখিত হইল । 

এক সের পরিমিত ঘ্বত জালে বদাইয়া দাগ করিয়া লইবে। 
পরে তাহাতে আট আন! জাফরাণ দিয়! মুদ্তাঁপে নাঁড়িতে থাকিবে । 
তের উত্তম বর্ণ হইলে, বিলম্ব না করিয়! নামাইয়া, শীতল না 
হওয়। পর্যন্ত অনবরত কাটি ব! খুস্তি দ্বারা নাঁড়িতে হইবে। 

হরি€ বর্ণ ।---স্বতে হরিৎ বর্ণ করিতে হইলে, আধপোয়া 
পালংশাক বাটিয়া তন্বার৷ বড়। প্রস্তত করিতে হইবে । এখন এক 
সের পরিমিত ঘ্বৃত জালে চড়াইয়! দাগ করিয়1, তাহাতে এ্রবড়াগুলি 
ঢালিয়া দিয় মুছু তাপ দিতে থাক, দেখিবে ঘ্বৃত হরিৎ্বর্ণ 
হইয়াছে । 

লোঁহিতবর্ণ ।--একপোক়া' পরিমিত কন্কানটে শাক বাটিয়। 
এক দের পরিমিত স্বতে নিক্ষেপ করিয়া উপরোক্ত উপায়ে প্রস্থত 
করিলে ঘ্বতের বর্ণ লাল হুইবে। 

বাদামীবর্ণ ।--আট আনা জাফরাণ, এক তোল! নারিকেল 
এক সঙ্গে উত্তমরূপে বাটিয়। তাহাতে একটি লেবুর (পাতি কিংবা 
কাগজি) রস মিশাইয়া খড়। প্রস্তত করিবে । এদিকে স্বত জালে 
চড়াইয়। তাহাতে প্র বড়। নিক্ষেপ করিয়! মৃছু তাঁপ দিতে থাকিবে, 
দেখিবে ঘ্বতের উত্তম বাদামী বর্ণ হইয়্াছে। 


২২ মিষ্টান্ন-পাঁক। 


যদিও নানা উপায়ে ঘ্বতের নান! প্রকার বর্ণ কর! যাইতে 
পারে, কিন্ত কোন প্রকার দ্রব্য মিশাইয় উহার স্বাভাবিক গুণের 
পরিবর্তন না করাই ভাঁল। উৎ্রুষ্ট ঘৃত দ্বারা ষে কোঁন খাদ্য 
দ্রব্য প্রস্তত কর না কেন তাহা অতি উপাদেয় হুইয়া উঠিবে। 


মাখন । 


গে থিতাইলে উহার উপরে যে তৈলের মত পদার্থ ভাসিতে 
থাকে, তাহাকেই মাটা বলে। মাট৷ হুইতে মাখন জন্মে । উদরে 
ষখন কোন্‌ দ্রব্যই না তলার, তখনও মাটা অনায়াসে ভক্ষণ কব! 
যাঁয়। মাটা তোল! ছুগ্ধে ঘ্বৃতের ভাগ অল্প দেখা যায়, স্রতরাং ষে 
রোগীর ছুগ্ধ জীর্ণ ন! হয়, তিন্নি স্বচ্ছন্দে মাটা তোল! ছুপ্ধ ব্যবহার 
করিতে পারেন । 

দধি বা দুগ্ধ মন্থন করিয়া যে ঘতের ভাগ পাঁওয়! যাঁয়, তাহা- 
কেই নবনীত বা মাখন বলে । মাখন তুলিয়া উত্তমরূপে ধুইয়! 
ও ফেটাইয়া লওয়1 কর্তব্য । তাহ! হইলে উহা! টাটকা থাকে এবং 
বিস্বাদ হয় না ! মাখন টাটকা রাখিবার জন্ত উহাতে লবণও 
যিশান হইয়া] থাকে । বাতাস না লাগে, এরূপ করিয়। কোন পাত্র 
মধ্যে রাখিয়া দ্রিলেও মাথন টাক থাকে । উপরে প্রত্যহ পরি- 
স্কার জল ঢালিয়। রাখিলেও মাখন টাটকা থাকিবে ।' 

যাহাদিগের পাক-শক্তি ক্ষীণ, তাহারাও বিশুদ্ধ টাটক! মাখন 
মহজেই জীর্ণ করিতে পারে; কিন্তু অধিক পরিমাণে ভর্গণ কক! 


প্রথম পরিচ্ছেদ । ই 


কর্তব্য নহে | বাসি, বিশ্বাদ, ছুর্ণন্ধ বা উত্তপ্ত মাখন অজীর্ণ ও 
অন্তান্ত রোগে অথাদ্য ; খাইলে আমাশয় উৎপাদন কক্ধিবে। মাখন 
বিশুদ্ধ কি না, দৃষ্টি, আম্বাদ ও গন্ধ ছারা তাহা! অনায়াসেই 
জানিতে পার] যায়। বিশুদ্ধ মাখনের বণ উজ্জল পীত | মাথনে 
একথানি ছুরী শরীব্র চালাইলে, যদি ডোবার মত দেখা যায়, তাহ! 
হইলে জানিবে যে, তাহাতে অন্ত দ্রবা মিশান হইয়াছে। বিশুদ্ধ 
মাখন গাঁলাইলে অতি পরিস্কৃত ঘৃত প্রস্তুত হইবে । বিশুদ্ধ মাখন 
জিহ্বায় দিলে সহজেই গলিয় যাইবে, এবং বেশ মোলাম বোধ 
হইবে। মাখনের সুগন্ধ অধিক দ্রিন থাঁকে। সুতরাঁৎ মাখন ভাল 
কি মন্দ গন্ধ দ্বারা তাহ! ততদূর ঠিক করিয়া জান। যায় না। 


ব্রজমাখন। 


শীল রকম জমাট দধি ছান! বাঁধার স্তাঁর় একখানি 
পরিষ্কৃত কাপড়ে কসিয়া বাধিয়! ঝুলাইয়। রাঁথিবে । কিছুক্ষণ এই- 
রূপ অবস্থায় থাকিলে, দধি হইতে জল ঝরিয়! পড়িবে; সুতরাং 
পুটলিটি অপেক্ষাকৃত টিলা হইয়া আসিবে; তখন বন্ধন খুলিয়। 
পুনর্বার কপি বাঁধিয়া পুর্ববৎ ঝুলাইয়া দিবে । এইরূপ অবস্থায় 
রাখিলে, যখন* দেখ! যাইবে, দধি হইতে আর জল ঝরিতেছে না, 
তখন তাহা নামাইয়া লইবে। এখন এই দধি দেখিতে ঠিক 
মাঁথনের ন্তায় বোধ হইবে। 

অনস্তনন একটি পরিস্কৃত পাত্রে এই দধি উত্তমরূপে নি 


২৪ মিষ্টানন-পাক । 


লইবে। পরে মাখন মিছরির স্তায় উহা আহার করিয়া দেথিবে, 
ব্রজমাথন কি প্রকার থাছ্। 

যে দধি অত্যন্ত অন্ন তদ্দবারা! উহ প্রস্তুত করিলে তত সুপ্ত 
হয় না; কারণ অগ্নের তীত্রতায় রসনায় তত আদরযোগ্য 
হয় ন1। 

হিন্দু-শান্ত্র মতে ব্রজমাখন অতি পবিত্র । দ্রেব-ভোগে ব্যবহৃত 
হইন্্া থাকে । বৃন্দাবন অঞ্চলে ব্রজমাখনের অত্যন্ত আদর দেখ যায়। 


দাধি। 


ফুুপ্ধে অল্লরপ পতিত হইলে, তাহা বিরুত হুইয়। জমিয়া 
উঠিলে, দুপ্ধের সেই অবস্থাকে দধি কহিক্বা! থাকে । নান। প্রকার 
নিয়মে দি প্রস্থত ভ্ইতে পারে 1 খাঁটি দুধ জালে মারিয়া! সেই 
দ্রধ কোন পাত্রে রাখিয়া, অন্ন গরম থাকিতে থাকিতে তাহাতে 
অগ্নরন দিয়! রাঁখিলে দধি জমিয়া উঠে । যে অন্নরদ দ্বারা দরধি 
প্রস্তুত হইয়া থাকে, তাহাকে ““দন্বল”” কহে। দধি, ছানার জল 
এবং তেতুল প্রভৃতি দ্বার। দশ্বল প্রত্তত হই থাকে । 

জালে দুধ অধিক না মারিয়া কিংবা জলমিশ্রিত ছুধে যে দর্ধি 
প্রস্তত হয়, তাহ! গাঢ় এবং তত ন্গুস্বাদ্ব হয় না। "আর খাটি ছধ 
অদ্ধেক মারিয়া যে দধি প্রস্তত কর! যায়, তাহা উত্তমরূপ জমিয়। 
থাকে, এবং ভাহার আন্বাদ অতি তৃপ্তিজনক হইতে দেখ! যায়। 

মিষ্ট দধি প্রস্তত করিতে হইলে ছুধ জালের স্ময় তাহাতে 


প্রথস পরিচ্ছেদ । ২৫ 


পরিষ্কৃত চিনি কিংবা! বাতাস! দিতে হয়। এই দধিকে *চিপ্নি পাতা, 
দ্রধি কহে । ভাল করিয়া! তৈয়ার করিতে পারিলে, চিনি পাতা 
দ্রধি বাস্তবিক রসনার লোভনীয় । ৃ 

দধি ভালরূপ না! জমিলে উহ! গরমে রাখিতে হয়; অর্থাৎ 
থে পাত্রে দধি পাতা বা বসান হইয়া! থাকে, তাহা কম্বল প্রভৃতি 
দ্বারা চাকিয়া রাথিলেই গরমে রাখা হইল। 

যতক্ষণ পর্্যস্ত দধি ভাঁলরপ না জমিয়! উঠে, ততক্ষণ তাহা 
নাড়। চাড়া কর উচিত নহে। নাড়। চাঁড়া করিলে জমার পক্ষে 
ব্যাঘাত জন্মে । এস্থলে ইহাও জানা আবশ্কক যে, দুধে অধিক 
দন্বল পড়িলেও ভাল জমে না, অধিকন্ত জল কাটিয়া থাকে। 

গাওয়া ছুধ অপেক্ষ। ভণাইসা ছধে অতি উৎকৃষ্ট কঠিন আকা- 
রের দধি জমিয়! থাকে । 


ভাপা দধি। 


ধ জালে চড়াইয়া অনবরত নাড়িতে থাকিবে, এবং জালে 
অর্ধেক মরিয়া আধিলে উনান হইতে নামাইবে । এখন একটি 
মাঁটীর পাত্রে "উহ! রাখিয়া!) অনবরত নাড়িতে থাকিবে | কুনুষ 
কুম্থম গরম থাকিতে থাকিতে দুধে দখল দিবে । অনন্তর গরম 
জলপুর্ণ একটি পাত্রের উপর পাত্রসহ দধি স্থাপন করিবে। নিয়মিত 
সময়ে উহা জমিয়! ভাপ। দধি প্রস্তুত হইবে । 


৬ মিষ্টান্-পাক। 


দধি'মি্ট আম্বাদনের করিতে হুইলে পান্রটি জলে স্থাপনের 
পুর্বে উপযুক্ত পরিমাণ চিনি কিংবা বাতাসা৷ মিশাইবে। লবণাক্ত 
করিতে হইলে, চিনি ন। দিয়া এ সময় লবণ দিতে হইবে। যখন 
দেখা যাইবে, দধি উত্তমরূপ জমিয়া আসিয়াছে, তখন তাছ। খাদ্যে 
ব্যবহার করিতে হইবে । 

চান দেশীয় পাত্রে প্রথমতঃ অস্ত্র দধি মাখাইয়া, তাহাতে গরম্‌ 
ভুধ ঢালিয়। রাখিয়। দিলে, নিয়মিত সময় মধ্যে সেই ছুধ জমিয়া 
উত্তম দধি প্রস্তুত হইবে | 

ছধে সর না পড়ে এরূপ নিয়মে ক্রমাগত নাড়িতে থাকিবে। 
অনন্তর সেই ছুধ কোন পাত্রে স্থাপন করিয়া তাহাতে মিষ্ট দধির 
দ্ধল দিলে উহা! গাঁ দধি হইয়! উঠিবে। 

ক্ষীরের দধি প্রস্তুত করিতে হইলে, অগ্রে ক্ষীর প্রস্তুত করিয়া 
তাহাতে পরিমিত দশ্বল দিয়! ব্লাথিবে, জমিয়া দধি প্রস্তুত হুইবে। 

দবি পাতিবার পক্ষে মুত্তিকা ও প্রস্তর পাত্রই প্রশস্ত। 

দধি অধিক দিন রাখিলে তাহা! অত্যন্ত অল্রসবিশিষ্ট হইয়া 
উঠে । কিন্তু কেমন আশ্চর্য্য অত্যন্ত টক হইয়৷ পুনর্ধার তাহার 
অম্ত্ব হ্রাস হইয়া! আইসে । 

দধি মন্থন করিয়া তাহার সার ভাগ তুলিয়া লইলে যাহা 
অবশিষ্ট থাকে, তাহাকে ঘোল কহে । দধি যেরূপ পুষ্টি-কর 
ঘোলে সেরূপ পুষ্টিকারিত। শক্তি নাই। কিন্তু সহজেই জীর্ণ হুইয়! 
থাকে ৷ ইহাতে আমাশয় জন্মাইবার বা পেট কাঁমড়াইবার কোন 
আশঙ্কা নাই । পেয় দ্রব্যের মধ্যে ঘোন অতি তৃত্ডি-কর | গার 
দাছের পক্ষে ঘোল বিশেষ উপকারক। 


প্রথম পরিচ্ছেদ । হ৭ 


(সপ 


অম্বত দধি। * 


ভর্লীঘ দধি একখানি কাপড়ে করিয়া, তাহাতে ছুধ ও 


৫ গা ০ পা রর ক ক আজ এ 





এলাঁচচুর্ণ এবং চিনি মিশাইয়া ছাঁকিতে হুইবে । দুধ ও চিনি 
এরূপ নিয়মে মিশাইয়া লইবে যেন অধিক পাতিল] কিংবা মিষ্ট 
কম বেশী ন| হয়, এই প্ররস্তত দধিকে অমৃত দধি কছে। 


পক্ষীর ত্বকে দধি জমান। 


গে দম্ধল বা কোন রকম অম্নরস দ্বারা দধি বসান 


হ্ইয়] রা কিন্তু পক্ষীর ত্বকে উত্তম দধি জমিয়! যায়, 
তাহা অনেকেই অবগত নহেন। যে নিয়মে ত্বক দ্বারা দধি হইয়া 
থাকে, সে প্রণালী অতি সহজ । 

একটি পাথীর পাকস্থলী ছুই ভাগে বিভক্ত করিলে, তন্মধ্যে 
কাগজের নায় একখানি ত্বক বা চামড়া বাহির হইবে। অনস্তর 
তাহ! জলে উত্তমরূপ ধুইয়। পরিষ্ষার করিবে। এখন উষ্ণ দুগ্ধে 
এই ত্বক এক ঘণ্টা পর্য্যন্ত ঘর্ষণ করিয়া, উহাতেই স্থাপন করিবে, 
দধি প্রস্তুত হুইবে। 


২৮ মিষ্টার-পাঁক | 


চীনের পাত্রে দধি বসাইবাঁর নিয়ম । 


চীনের পাত্রে দগ্বল মাথাইয়! তাহাতে উষ্ণ ছুগধ স্থাপন 
করিলে দধি জমিয়া উঠিবে। 


আম্্র মুকুলের দধি। 


শুউ্চ ছ্ধে আত্র-মুকুল চূর্ণ করিয়! দিলে, সুগন্ধ দধি 
প্রস্তুত হইবে। এই দধি অতি কচি-জনক। 


বা মেওয়া। 


্নিঙ্গণ ছুপ্ধে যেরূপ সুস্বাছ ক্ষীর প্রস্তত হুইয়া থাকে । 
জলমিশ্রিত ছুগ্ধে সেূপ ক্ষীর হয় না। এজন প্রায়ই দেখ! যায়, 
ব্যবসায়িগণ উহাতে এরারুট, স্থজি এবং পাণিফলের পালে! .ও 
চিনি মিশ্রিত করিয়া গাঢ় ও মিষ্ট করিয়া থাকে। খাঁটি ছুগ্ধের 
ক্টীরের বর্ণ যেরূপ উজ্জ্বল, জল-মিশ্রিত ছৃগ্ধের ক্ষীত্রর সেবপ বর্ণ 
হয় না) এজগ্ঠ নির্জলা হুগ্ধে ্গীর প্রস্তত করাই প্রশস্ত। 

আকার ভেদে ক্ষীরের ভিন ভিন্ন নাম হইয়া থাকে । তিন 
ভাগ ছুধ মারিয়া! এক ভাগ রাখিলে গাঢ় ক্ষীর হুইয়৷ থাকে। 


প্রথম পরিচ্ছেদ । ই 


আর সমুদায় ছুধ মারিয়া! এক ভাগ রাখিলে কঠিন ক্ষীর হয়, 
ইহাকেই থোয়। ক্ষীর বলে। এই ক্ষীর সন্দেশ, বরফি এবং অন্তান্ত 
প্রকার খাদ্য দ্রব্যে ব্যবহৃত হইয়া! থাকে । কঠিন ক্ষীর বাটিয়া পাকে 
ব্যবহৃত হয়। 


ক্ষীরের পাতা ও ফুল এবং ছণচ। 


নী দ্বার পাতা, লতা, ফুল, ফল এবং নানাপ্রকার 
আকৃতি বিশিষ্ট ছণচ প্রস্তত হইয়া £থাকে। এই সকল দ্রব্য 
প্রস্তুত করা অতি সহজ। এদেশে রমণীগণ এ সকল হ্ুদৃষ্ত 
খাদ্যদ্রব্য প্রস্তুত করিতে বিশেষরূপ নিপুণতা প্রকাশ করিয়া! থাকেন। 
ছুধ অতি পবিত্র পুষ্টি-কর খাদ্য, এজন হিন্দুজাতির মধ্যে ছুপ্ধ- 
জাত খাদ্য বহুল পরিমাণে আদরের সহিত প্রস্তত ভইয়। থাকে। 

নির্জলা ছুগ্ধের ক্ষীর প্রস্তুত করিলে, তদু২পন্ন যাবতীয় দ্রবোর 
বর্ণ উজ্জল শুভ্র হইয়া থাকে । জল-মিগ্রিত ছৃগ্ধের ক্ষীর ভালরূপ 
সাদা “হয় না, প্রত্যুতঃ উহার বর্ণ কাল হইয়া থাকে। এজন্য 
খাটি দুগ্ধ ছার! ক্ষীর প্রস্তত করা উচিত। 

ক্ীরের ছখচ প্রভৃতি প্রস্তত করিতে হইলে, ছুধ মারিয়া, 
মোমের ষত অর্থাৎ কাদার ন্যায় ক্ষীর তৈয়ার করিতে হয়। 
এই ক্ষীর দ্বারা যে কোন আকারের থাদ্য দ্রব্য গঠন কর! 
ধাইতে পায়ে। 


0 মি নপক । 


পাথরের উপর নরুন দ্বার! নানা প্রকার খোদাই কাজ ক্ধিতে 
ছয় ৷ অর্থাৎ লতা পাতা প্রভৃতি বছবিধ মনোহর দৃষ্ত খোদাই 
করিলে ছণচ প্রস্তুত হদ্ব, এই ছাীচে ক্ষারের দ্রব্য প্রস্তত হুইয়! 
থাকে । 

মোমের মত ক্ষীর প্ররস্তত হইলে, সেই ক্ষীরের এক একটি 
গুটি কাটিয়া লও, এবং পূর্বোক্ত ছ্ীচে অন্ন পরিমাণে গরম স্ব 
মাথাইয়া তাহাতে ত্র গুটি আন্তে আস্তে টিপিয়। ছাচের আকার 
পরিমীণ বিস্তৃত করিলে ছাঁচ প্রস্তত হইল । অনন্তর অতি ধীবে 
দ্বীরে তাহা ছাচ হইতে তুলিয়। কাপড়ের উপর রাঁখিবে। অল্পক্ষণ 
থাকিলে, উহা! কঠিন হ্ইয়। আসিবে। ফলকথ। ছাচের আকার ও 
কাঁরিকুর্ধী অনুসারে ন্গীরের ছচ প্রস্তত হইয়া থাকে । সুতরাং 
পাতা, লতা এবং ফুল, ফল প্রতৃতি যে কোন আকারে ছশঢ 
প্রস্তত হইবে, ক্ষীবের ছচও ঠিকৃু সেইরূপ আকারের তৈয়ার 
হইবে । এই সকল ক্ষীর-জাত দ্রব্য জল থাবারের পাত্র প্রভৃতি 
সাজাইবার পক্ষে উত্তম । 

ক্ষীরের দ্রব্য অধিক দিন রাখিলে, তাহা হইতে একপ্রকার 


দুর্গন্ধ নির্গত হয়) সুতরাং তখন তাহ! খাদ্যের পক্ষে স্থখ-জনক 
হয় না।। 


০০ 


ক্ষীরের নিচু। 


পুরীথমে ক্ষীর লইয়া চট্কাইয়। মোমের মত হইলে) তাহ! 
দ্বারা এক একটি গুটি কাটিবে, এবং প্রত্যেক গুটি ছারা নিচুর 


প্রথম পরিচ্টে । ৬$ 


আক্কৃতি গঠন কর | এইরূপে সমুদায় গুটি প্রস্তত হইলে, একটি 
পাত্রে রাখ। 

এখন কিছু পোস্তদানা অল্প ভাজিয়া নামাইয়া রাখ। এই 
ভাঁজ! দ্বানাগুলি ক্ষীরের গঠিত নিচুর গায়ে কীটার তায় বসাইয়। 
দেও । অনন্তর আল.তার রঙে এ পোস্তদানাশুপিতে অল্প অন্ন 
ছোপ দিয়! রং করিয়া দেও | পাকা নিচুর যেরূপ রং হইয়! 
থাকে, ঠিক সেইরূপ রং করির! দিবে। রুং দেওয়া হইলে, একটি 
জবঙ্গ ফুটাইয়া উহার বোট করিয়া দিবে । অনস্তুর তাহার কাছে 
দুই চারিটি বড় এলাঁচের দান! বসাইর়া দিবে | এইরূপে সমুদাঁ় 
নিচুগুলির বেটা তৈয়ার হইলে, নিচুর পাতা সমেত কোচি ডাল 
ভাঁঞ্গিয়। পাত্রে প্লাখিয়, তাহার গায়ে গঠিত নিচু বসাইয়। দিবে। 
এখন উহা দেখিতে ঠিক্‌ নিচুর ন্তায় হইবে | হটাৎ্থ কেহ বুঝিতে 
পারিবে না যে, উহা তৈয়রি নিচু । অবিকল গাছের ডাল ভাঙ্গ 
নিচু বলিয়া! বোধ হইবে। 


দ্ীরের আম। 


'কীরের আম করিতে হইলে, খোয়া ক্ষীর লইতে হইবে। 
মনে কর ষদি এক সের পরিমাণ খোয়া, লইয়া আম প্রস্তুত 
করিতে হ্য়, তবে উহার্তে এক ছটাক কাশীর চিনি, এক কীচ্চ। 
ভাল চিনি, আধ কাচ্চা ছোট এলাচচুর্ণ এবং কিঞ্চিৎ আম- 
আদার রস লাগিয়া থাকে । 


ঙহ শিষ্টান্ন-পাক। 





প্রথমে একখানি পরিস্কৃত কড়ায় ক্ষীর জ্বালে চড়াও ; এবং 
তাহাতে কিঞ্িতৎ গরম ছুধ ঢালিয়া দিয়া, খুন্তি দ্বারা নাঁড়িতে 
চাড়িতে থাক । জালে গাঢ় হুইক্স আগিলে, তাহাতে পূর্বোক্ত 
উপকরণ € আদার রস ব্যতীত ) গুলি ঢালিরা দেও । যখন 
দেখিবে, বেশ শক্ত গোছের হইয়া আসিয়াছে, তখন পাকপাত্রটি 
জ্বাল হইতে নামাইয় রাখ; এবং নাড়িতে নাড়িতে জুড়াইয়া আমিলে, 
তখন এই ক্ষীর লইয়া! এক একটি গুটি কাটিয়া! পাত্রাস্তরে রাখ। 

অনন্তর আম-আদার রস হাতে মাখিয়া, পূর্বোক্ত ক্ষীরের 
গুটি লইয়া আমের আকারের ন্যায় আকৃতি গঠন করিবে | অথবা 
গুটি কাঁটিবাঁর পূর্ব্বে সমুদ্ায় ক্ষীরে আদার রস দিয়া লইলেও 
চণিতে পারে । আর যেরূপ ছাচে আম সন্দেশ প্রস্তুত হইয়া 
থাকে, সেইরূপ ছ'চে ক্ষীরের গুটি পুরিয়া চাপিয়৷ তুলিয়া লইলেই, 
উত্তম ক্গীরের আম প্রস্তত হুইয়া থাকে | সমুদায় আমগুলি গঠিত 
হইলে, আমের কচি পাতাযুক্ত সরু সরু ডাল ভাঙ্গিয়] কোন পাত্রে, 
রাখ, এবং তাহার কোলে কোলে এক একট আম সাক্তাইয়! রাখ। 


ক্ষীরের পিচফল। 


ভনচ্র ভ্তায় ক্ষীর দ্বারা পিচ্ফল গ্রস্ত হইয়া থাকে । 
পিচ, তৈষার করিতে হইলে প্রথমে কঠিন গোছের ক্ষীর লইয়া 
একটি পাত্রে করিয়া! জালে চডাইত্ে হুইবে । এই সময় উহান্ে 
অল্প পরিমাণ গরম ছুধ মিশাইয্া খুস্তি দ্বারা ঘন ঘন নাঁড়িতে 


প্রথম পরিচ্ছেদ ৩৩ 


থাকিবে। অনন্তর উহা! উত্তম গাঢ় গোছের হুইয়া৷ আসিলে জাল 
হইতে পাজ্রটি নামাইবে। 

যখন দেখা যাইবে, ক্ষীর বেশ ঠাণ্ডা হইয়াছে, তথন তন্বার 
এক একটি পিচফলের সদৃশ ক্ষীরের পিচ্‌ গড়াইবে । পিচের 
মাথার দ্রিকটা অন্ন বাক ধরণের, সুতরাং গড়াইবার সময় তাহা 
যেন মনে থাকে | এইরূপে সমুদধায়গুলি গঠিত হইলে তাহার 
গায়ে যবের ছাতু মাখাইবে । ছাতু মাখান হইলে আল্তা গুলিয় 
তাহার ছোপ দিয় বরং করিবে । এই সময় একটি কথা মনে 
রাখা আঁবশ্তক 3 অর্থাৎ পাক পিচের সমস্ত অংশ এককালে লাল 
হইয়া উঠে না, কেবলমাত্র বাঁকের কাছ হইতে মুখ পর্যযস্ত রং 
দিতে হয় । ফলতঃ পাক পিচের আকার ও বর্ণ যেরূপ দেখি- 
য়াছ, অবিকল সেইরূপ করিবে । বাহার! প্রথমে উহা প্রস্তুত 
করিবেন, একটি পিচফল সম্মুথে রাখিয়া তৈয়ার করিলে ভাল 
হয়। একটু হাতের নিপুণতা ভিন্ন উহাতে আর কিছুমাত্র বিদ্যা 
প্রকাশের প্রয়োজন হয় না। 

এক্ষণে গঠিত ও রপ্তিত পিচগুলির কৌটা করিতে হইবে। 
অতএব একটি লবঙ্গ ফুটাইয়া তাহার পাশে বড় এলাচের ঢুই 
চারিটি দান! বসাইয়া দেও, বোটা প্রস্তত হইল | অনন্তর পিচের 
কচি পাতা সমেত কচি ডাল আনিয়া থালায় রাখ এবং তাহার 
কোলে অর্থাৎ শাখার যে যে স্থানে ফল থরে, সেই সেই স্থানে 
এ পিচগুলি সাঁজাইয়া দেও, দেখিবে উহা? যেন ঠিক ডাল সহ 
পিচ.সমূহ থালায় শোভা! পাইতেছে । এখন উহা! কুটুদ্িত| প্রভৃ- 
তিতে ব্যবহার কর।' 


৩৪ সিষ্টান্-পাঁক। 


ক্ষীরের কামরাঙ্গ।। 


হীরের কামরাঙ্গ। প্রস্তত করিতে হইলে, কামরাজার 
ছ'াচে তৈয়াব্র করিতে হয়। 

খোয়া ক্ষীরে কিছু গরম গাওয়া ত্বৃত ও জীফরাণ মিশাইম1 
উত্তমরূপে চটকাইয়) লও। বেশ মোলায়েম গোছের হইয়া আপিলে, 
তখন সেই ক্ষারের এক একটি গুটি কাট । এখন এই গুটি 
কামরাঙ্গার ছ'চে পুরিয়! চাপিয়। ধর, কামরাঙ্গ। প্রস্তুত হুইবে। 
আস্তে আস্তে ছণচ হইতে বাহির করিয়। লও), দেখিবে ক্ষীরের 
অতি উৎকৃষ্ট কামরাঙ্গ। প্রস্তুত হইয়াছে । এই কামরাঙ্গা জল 


পানের থালা সাজাইবার পক্ষে, অতি আদরের মহত ব্যবহৃত 
হইয়। থাকে। 


ক্ষীরের আপেল । 


সবনীরের সঙ্গে কিছু নটকানের রং মিশাইয়া, উহী বেশ 
করিয়া ঠাসিয়া লও। ইচ্ছা হয় হর্দি এই সময় ছোট এলাচের 
গুঁড়া কিংবা গোলাগী আতরও দুই এক বিন্দু মিশাইতে পার! 
বায়। ক্ষীর উত্তমরূপ ঠাস! হইলে, তাহার গুটি কাঁটিবে । এখন 
এই গুটি আপেলের ছ'চে পৃরিয়! বাহির করিয়া! লইলেই, ক্ষীরের 
অতি স্থৃশ্ত আপেল ফল প্রস্তত হইল ). 


গ্রথম পরিচ্ছেদ । ৩৫ 


কিল পন ইল 


এন্থলে জানা! আবন্তক, কেহু কেহ প্রথমে ক্ষীরের সঙ্লে নট- 
কানের রং না মিশাইয়া, ছ'চি হইতে বাহির করার পর রং 
দিরাঞ্ড থাকেন। কারণ আপেল ফলের সমুদায় অঙ্গ একরূপ লাল 
হয় না । যে যে স্থানে লাল হওয়া সম্ভব, সেই সেই স্থানে রং 
করা প্রয়োজন । 


ক্ষীরেল ৷ 


৮ শট দুধই ক্ষীরেলার পক্ষে গ্রশস্ত । ছুধ যে পরিমাণে 
| নির্জল৷ হইবে, ক্ষীরেলার আম্বাদও সেই পরিমাণে সুমধুর হইবে। 

মনে কর, তিন সের ছুধের ক্ষীরেল প্রস্তুত করিতে হইবে। 
প্রথমে একখানি পরিষ্কৃত কড়ায় ছুধ ছাকিয়!, জালে চড়াইবে । 
জালের অবস্থায় সর্ধদা নাড়িতে থাকিবে । বিশেষতঃ যখন দুধ 
উথলিয়া উঠ্ভিবে, তখন হুইতে খুব ঘন ঘন কাটি দ্বার খুঁটিতে 
ধা নাড়িতে হইবে । ছুধ অদ্ধেক পরিমাণ জালে মরিষা! আপিলে, 
তাহাতে সাত আটখানি চিনির বাঁতাস। দিয়া নাড়িতে থাকিবে । 
এবং যখন দেখিবে ছুধ মরিয়া গাঢ় হইয়া আমিতেছে, সেই সমন 
উহা! এপ নিয়মে চারিধার নাড়িতে থাকিবে, যেন কড়ার গায়ে 
ধরিয়া বা আকিয়। না যায় । অনন্তর যখন দেখিবে, ক্ষীর শক্ত 
কাদ!র মত ঘন হইয়াছে, তখন জাল হইতে কড়াখানি নামাইবে, 
এবং একখানি পরিষ্কত পিতলের থুস্তি দ্বারা কড়ার গায়ের অরাঁৎ 
চারি ধারের ক্ষীর টাচিয়া একব্রিত কর্পিষে। একত্রিত করা৷ হইলে, 


৬৬ মিষ্কান-পাক। 


খুস্তি দ্বার খুব নাড়িতে থাকিবে। নাঁড়িতে নাড়িতে উহ অত্যন্ত 
নরম মোমের মত হইয়া অশটিয়! আসিবে । অনস্তর তাহা কোন 
পরিস্কৃত পাত্রে তুলিয়া রাখিলেই ক্ষীরেল। প্রস্থত হইল । 

এই ক্ষীরেল! দ্বারা ক্ষীরের নিচু, পিচ, আম প্রভৃতি নানা- 
বিধ হ্ুদৃশ্ঠ খাদ্য প্রস্তুত হইয়া থাকে । ফলতঃ পাচিকাদিগের 
নিপুণতানুসারে ক্ষীর ছ্বারা নানাপ্রকার ফুল, ফল প্রভৃতি কুটু- 
ম্বিতায় ব্যবহার্য তত্বের উপযোগী দ্রব্য প্রস্তত হইতে দেখা যায়। 
হিন্দু রমণীদিগের স্তায় অন্ত কোন দেশীয় মহিলাগণ ক্ষীরের 
উপাদেয় খাদ্য প্রস্তুত করিতে সমর্থ নহেন। 


নট বা নট ক্ষীর । 


ত্তেলা পাত্র উত্তমরূপে মীর্ভিত হয় নাই, তাহাতে ছুধ 
রাখিলেই তাহা নট হইয়া যায় । কীচা ছুধ অধিকক্ষণ জাল না 
দিয় রাখিলেও তাহা! বিকৃত হইয়! থাকে । নট ছুধ খাইতে অন্ন 
বোধ হয় । এই ছুধ খাইলে, অন্লশূল, আমাশয় ও মুখে ক্ষত 
রোগ জন্মে। 

কেহ কেহ আবার দুধে অল্প অস্ত রস দিয়। তাহ! নট করিয়া 
লইয়া থাকেন। নট ছুধ জ্বালে মারিয়া ঝরা ক্ষীরের ন্যায় করিতে 
হয়। আর জালের অবস্থায় তাহাতে চিনি কিংবা বাতাস! মিশা- 
ইয়। লইলে, উহার একপ্রকার মিষ্ট আস্বাদন হইয়া থাকে। 


গ্রাথম পরিচ্ছেদ । 


নটছুধ আলে চড়াইয়! অনবরত নাঁড়িতে হয় ; কারণু নাড়! 
কম হইলে, উহা আকিয়। যাইবার সম্ভব | নটছুধ আশাকিয়! 
উঠিলে তাহা একপ্রকার অথাদ্য হইয়া থাকে । জালের অবস্থায় 
খন দেখ! যাইবে, কড়া ও কাটির গায়ে দুধ কামড়াইয়। ধরি- 
তেছে, এবং তাহার জলীয় ভাগ মরিয়া আসিয়াছে, তখন উহা 
নামাইয়৷ পাত্রাস্তরে তুলিয়া লইলেই নটক্ষীর প্রস্তত হুইল। 


তালক্ষীর ৷ 


৩7থমে খাটি ছুধ জ্বালে চড়াইবে এবং তাহার সিকি 
পরিমাণ মারিয়া, তাহাতে তালের মাড়ি ঢাঁলিয়৷ দিবে। এস্থলে 
আর একটি কথা জানা আবহক, অর্থাৎ তালক্ষীরে অদ্ধেক হুধ 
অঞ্ধেক তালের মাড়ি, আবার কথন কখন তিন ভাগ দুধ আর 
এক ভাগ তালের মাড়ি ব্যবহৃত হইয়। থাকে । দুধে তালের 
মাড়ি ঢালিয়। দিয়া, উহ! ঘন ঘন নাঁড়িতে থাক; এবং এই 
সময় হইতে, মুছু জাল দিতে থাকিবে । নাড়িতে নাড়িতে যখন 
দেখা যাইবে, কাটির গায়ে উহ] কামড়াইয়া ধরিতেছে, তখন 
তাহাতে পরিষ্কত চিনি বা বাতাসা (রুচি অনুসারে ) ঢালিয়া 
দিবে, এবং একটু জালে বুখিয়া নামাইয়া, উহাতে ছোট এলাচের 
গুড়া এবং অল্প পরিমাণে কর্প,র দিয়া লইলে ভাল হয়। এখন 
উহ! শীতল হইলে, আহার করিয়া দেখ, তালক্ষীর কেমন সুখাদ্য। 


০১ 


৬৮ মিষ্টান্র-পাঁক । 


আতাক্ষীর। 


পক আঁতার শাস ও মাড়ি বাঁছির করিয়া রাঁথিবে। 
এরূপ নিয়মে বাহির করিবে, উহার সহিত যেন আঁতার বিচি 
না থাকে। এদিকে খাঁটি ছুধ জ্বালে চড়াইয়া নাড়িতে থাকিবে। 
অদ্ধেক হুধ মরিয়া আমিলে, তাহাতে আতার মাড়ি ও পরিষ্কৃত 
চিনি মিশাইয় নাড়িতে থাকিবে | ক্ষীরের আকারে পরিণত 
হইলে নামাইবে । শীতল হইলে রুচি অনুসারে দুই এক বিন্দু 


গোলাপী আতর মিশাইয়। লইবে । আঁতাক্ষীর অতি উপাদের 
খাদা। 


ক্ষীরের গোবিন্ভোগ | 


শিম দ্রব্য মধ্যে গোবিন্ভোগ অতি হুমিষ্ট রসনা-তৃপ্তিকর 
উপাদেয় খাদ্য। মনে কর যদি একসের ক্ষীরে গোবিন্ভোগ প্রস্তুত 
করিতে হয়, তবে একসের সবেদা, এক পোয়া বেসম এবং উপযুক্ত 
জাফরাণ, ছোট এলাচ ও গোলমরিচ চূর্ণ প্র ক্ষীরের সহিত জল 
দিয়া গুলিয়! খুব ফেটাইতে থাক। মতিচুর ও মিঠাইয়ের গোল! 
বেরূপ নিয়মে ফেটাইতে হয়, এই গোঁলাও সেইরূপ ফেটাইবে। 

উত্তমরূপ ফেটান হুইলে, তখন একখানি কড়াতে দ্বৃত জালে 


প্রথম পরিচ্ছেদ । 


চড়াও; এবং উহ! পাকিয়া আসিলে, বু'দে ঝাড়ার স্তায় ভাজিয়! 
চিনির রসে ফেল। 

অনন্তর রস হইতে তুলিয়া, মিঠাই বাধার স্তায় বাঁধিয়া লই- 
লেই গোবিন্ভোগ প্রস্তুত হইল। 


ক্মীরের মাছ। 


নব্লীরের ছাঁচ ও নিচু প্রভৃতি প্রস্তত করিতে যেরূপ 
ক্ষীর ব্যবহৃত হইয়। থাকে, সেইরূপ ক্ষীরে অন্ন পরিমাণে গরম 
গাওয়া ঘ্বত মিশাইয়া উত্তমরূপে ঠাসিয়া লইবে । যখন দেখা 
যাইবে, বেশ থিচ.শুগ্ত অথচ মোমের ন্যায় নরম হইয়া আসিয়াছে, 
তখন সেই ক্ষীরের এক একটি গুটি কাটিৰে। মাছের ছণাচে 
সেই গুটি পুরিয়া, অল্প অল্প চাপে মাছ তৈয়ার করিবে | পরে 
ছণচ হইতে বাহির করিলেই ক্ষীরের মাছ প্রস্তত হইল । এখন 
এই মাছে তিনটি করিয়া কিস্মিস্‌ বসাইয়া দিলেই ক্ষীরের মাছ 
দেখিতে বেশ ্বদৃপ্ত হইবে। 


স্রের যোনি । 


ন্ুত্ভীরের সহিত অর পরিমাণে মিহি ময়দ| মিশাইয়া, সরু 
তারের স্তায় পাকাইয়! লও" এখন তাহ! নথে করিয়। ছোট 


80 মিষ্ট।নর-পাক 


ছোট অর্থাৎ কিছু লম্বা ধরণে কাটিতে থাক | কাটিতে গেলে, 
যদ্দি হাতে জড়াইব] ধরে, তবে হাতে অল্প ময়দা! মাথিয়৷ পাকাইয়া 
লইবে । আর জড়াইয়া লাগিবে না । এই কর্তিত কুচিগুলি 
ঘুৃতে ভাজিয়৷ লও । 

এ দিকে ছুধ জ্বালে অর্ধেক মারিয়া, তাহাতে ভঙ্ঞিত কুচি- 
গুলি ফেলিয়া দেও, এবং উপযুক্ত পরিমাণে, হয় চিনি নতুব! 
বাতান! দিয়৷ জ্বাল দ্রিতে থাক । ইচ্ছা হয় যদি এই সময় বাদাম 
ও পেস্তা এবং ছোট এলাচের দান! মিশাইতে পার। এই 
সকল দিলে উহার আন্বাদ অপেক্ষাকৃত সমধিক সুমধুর হইবে। 
জালের অবস্থায় বেশ ঘন হইলে নামাইয়া লও । এই স্থখাদ্য 
দ্রব্যকে ক্ষীরের যোসি কহে। 


ক্ীর-আম্র। 


ুব্লীর আম অতি উপাদেয় মুখ-রোচক পবিত্র খাগ্। 
কাচা আমের রসে ইহা 'প্রস্তত হইয়া থাকে বলিয়া ইহার নাম 
ক্ষীর আম্‌। 

ছুই প্রকার নিয়মে এই খাদ্য প্রস্তুত হইয়া থাকে। ক্ষীরের 
জন্ত নি্জলা হুপ্ধই প্রশস্ত। ছুধে জল থাকিলে উহার আস্বাদন 
পান্সা হয়। ূ 

প্রথমতঃ কীচা আমের খোঁসা ছাড়াইয়া তাহা উত্তমরূপে 


প্রথম পরিচ্ছেদ । ৪১ 


সপ পরত ৮ 


ধুইয়৷ লইবে। পরে পরিষ্কার শিলে ছেঁচিয় রস বাহির করিয়। 
একটি পাত্রে বাখিবে। এস্কলে একটি কথা মনে রাখা আবহ্ক' 
সকল আমের একরপ অয্ত্ব থাকে না; এ জন্ত প্রতি সের 
ছধধে কি পরিমাণ রস দিতে হয়, তাহা অনুমান দ্বার ঠিক করিয়া 
লওয়া উচিত । 

ছুধে অম্ল রস সংযোগ হইলে উহ1 বিকৃত অর্থাৎ কাটিয়া বা 
ছিড়িয়! যায়, তাহা সকলেই অবগত আছেন। কিন্তু ক্ষীর-আমে 
দুধ আদৌ বিকৃত হয় না। যে নিয়মে আমর রস মিশাইলে দুধ 
বিকৃত হয় না তাহা জানা আবশ্তক। আমর রদ মিশাইবার সময় 
উহা! খুব নাড়িতে অর্থাৎ হাতা করিয়া ফেটাইতে থাঁকিবে, এবং 
সেই অবস্থায় ক্রমে ক্রমে অল্প পরিমাণে আমর রস ও চিনি 
মিশাইয়! উহা! জ্বালে চড়াইবে। আত রস ও চিনি এমন নিয়মে 
মিশাইতে হইবে, তাহার যেন মধুরাম্ আস্বাদন হয়। অনস্তর 
জ্বালে উহা গাঢ় অর্থাৎ কাটির গায়ে কামড়াইয়া ধরিতে আরম্ত 
হইলে নামাইয়৷ লইবে। 

দ্বিতীয় প্রণালী ।-_অগ্রে ক্ষীর প্রস্তুত করিয়া, সেই ক্ষীরে পূর্বোক্ত 
নিষ্ষমে আম্র রস ও চিনি মিশাইয়া লইলেই ক্ষীর আমর প্রস্তত 
হইবে। কেহ কেহ আবার উহাতে ছোট এপলাচদানাচুর্ণ ও 
কর্পুর দিয়া থাকেন। রুচি অনুসারে ছই এক বিদ্দু গোলাপা 
আতরও ব্যবহৃত হইয়া থাকে । ফলতঃ যাহাতে কাচা আমের 
গন্ধ নষ্ট না হয়, তথ্গ্রতি দি রাখিয়! এ সকল উপকরণ 
মিশাইতে হয় । 


ই মিষ্টার-পাক | 


পপ আপ 


রাবড়ি। 


শউপকরণ ও পরিমাণ ।--ছুপ্ধ আড়াই সের, পাথুরে চুথের জল 


আধ ভেলা, মিছরিচুর্দ আধ পোয়া, ছোট-এলাচ-ুর্ণ আধ তোলা, গোলাগী 
আতর ঈধৎ। 


প্রথমে ছুধে আধ তোলা চূণের জল মিশাইয়া জালে চড়াইবে। 
জালে উহা গরম হ্ইয়া আপিলে, পাখ! লইয়। ধীরে ধীরে বাতাম 
দিবে, এব ডাইন হাতে খড়িক1 অথবা সরু শল। ব। অন্ত কোন 
দ্রব্য দ্বারা ছুগ্ধোপত্ধি পতিত পাতলা সর আস্তে আস্তে টানিয় 
লইয়া, কড়ার গায়ে চারি ধারে সংলগ্ন করিয়! রাখিবে। এইরূপে 
যেমন সর পড়িবে, অমনি তাহা! কড়ার কিনারায় লাগাইতে 
থাকিবে, এবং মধ্যে মধ্যে ছুধ নাড়িয়া দিবে। জালে যথন আড়াই 
মের ছধের মধো, আধ দের অবশিষ্ট থাকিবে, তখন ছুধ নামাইয়া 
পাত্রের চারি ধারের সংলগ্র সর ছুবে মিশাইয়। দিবে। এই সময় 
উহাতে মিছরি। এশাচচর্ণ এবং গোলাপী আতর দিয়া নাড়িগ 
চাড়িয়া লইলেই উৎকৃষ্ট রাবড়ি প্রস্তুত হইল। এখন উহা! রসনায় 
দিয়! দেখ, রাবড়ি কেমন উপাদেয় খাদ্য। 

উপরিলিখিত উপকরণ ব্যতীত অর্থাৎ কেবল মাত্র ছুর্ধ ও 
পরিষ্কত চিনি দ্বারাও রাবড়ি প্রস্তত হইতে পারে। পূর্ববৎ নিয়মে 
প্রস্তুত করিতে হইবে। 


প্রথম পরিচ্ছেদ । ৪৩ 


নমস্‌। 


জ্মমস্ অতি উপাদেক্ খাদ্য; সামান্য ব্যয় ও পরিশ্রমে 
উহা! প্রস্তত হইয়। থাকে । কেবলমাত্র ছুধ ও মিছরি কিংব। 
চিনি দ্বারা উহ। পাক করিতে হয়। 

যে পরিমাণ ছুধ লইয়। নমস্‌ তৈয়ার করিবে। তাহার উপ- 
যুক্ত মিছরি অথবা পরিস্কত চিনি লইবে। 

প্রথম দুধ উত্তমরূপ জাল দিয়া, তাহাতে মিছরি কিংবা চিনি 
মিশাইয়া, রাত্রে শিশিয়ে রাথিবে। পরদিবদ ঘোল মওয়ার হ্যায় 
মন্থন করিবে। মন্থন সময় উপরে যে ফেণ। উঠিবে তাহা তুলিস়! 
লইলেই নমস তৈয্মার হুইল। 


বসতী। 


ভল্লীব্ড়ির ভ্তায় বসস্তীও অতি উপাদেয় থাদ্য। যে নিয়মে 
রাবড়ি প্রস্তত করিতে হয়, সেই নিয়মানুসারে ছধে সর জমাইতে 
হয়, এবং কতক পরিমাণে সর জমিলে তাহাতে পরিষ্কত চিনি 
মিশাইয়া জাল হইতে নাামাইতে হয়। ইচ্ছা করিলে আবার এ 
সময় চিনি না দিয়া, উহ! ঠা হইলে, চিনিতে ছুই এক ফোটা! 
গোলাগী আতর মিশাইয়া, এ চিনি দুধে মিশাইলে, অতি উপাদেয় 
হইয়া থাকে। হছুধে যে সর পড়িবে তাহা ছধধের সহিত ছিড়িয়! 


8৪ সিষ্টান্ন-পাক। 


বা কুচাইয়। দিতে হয়। ফলতঃ খুব নাঁড়িতে আরম্ভ করিলেই, 
সর আপনা হইতেই কুচি কুচি হইয়া আসিবে। যদি চিনির 
সহিত আতর দিতে ইচ্ছা! না কর, তবে গোলাপ জলে ছুই এক 
ফোট। আতর মিশাইয়া ও জল ছুধে ঢালিলেও হইতে পারে। 
আতর অভাবে ভাল গোলাপ জল দ্বারা গোলাপী গন্ধ করা 
যাইতে পারে। আতর মিশাইলে গন্ধ অধিকক্ষণ স্থায়ী হইয়! 
থাকে। ফলতঃ রাবড়ি ও বসস্তীর পাক প্রায় একই প্রকার। 
ক্ষীর যেরূপ গাঢ় বসন্তীও সেইরূপ গাঢ় করিতে হয়; প্রতেদের 
মধ্যে উহার সহিত, সরের কুচি ও আতর, গোলাপের গন্ধ 
থাকাতে ক্ষীর অপেক্ষা উহা! অত্যন্ত রসনা তৃত্তি-কর। 


নর-পুরিয়া । 


ব্তপ্মর-পুরিয়। ও সর-ভাজার জন্য কৃষ্ণনগর বিশেষরূপ 
গ্রসিদ্ধ। খাঁটি ছুধেই উহা! ভাল হুইয়! থাকে । হুইথানি কড়ার 
প্রত্যেক খানিতে আড়াই সের করিয়া! ছুধ জালে চড়াও । জ্বালের 
অবস্থায় যে কাটি দ্বারা নাড়িতে হয়, তাহা যেন মনে থাকে। 
বিশেষতঃ ছুধ উলিয়া! আসিলে, ঘন ঘন নাড়িতে হহইবে। 
এই সময় উনানের আচ বা! জাল কমাইয়া দিবে, এবং নাড়া বন্ধ 
করিবে। আচ কমিয়া আদিলে, আপন! ' হইতেই ছুধের উপর 
নর জমিয়! আসিবে । 

এখন একথানি কড়া হইতে সর ছি'ড়িয়া ছি'ড়িয়া অপর 


প্রথম পরিচ্ছেদ | ৪৫ 


কড়ার সরের উপর আন্তে আন্তে রাখিয়া দিবে । এই কড়ায় 
আর জ্বাল না দিয়া, কেবলমাত্র আগুনের অশাচের উপর রাখিবে। 
আর যে কড়া হইতে সর তুলিয়। লইতেছ, তাহার জাল বন্ধ ন! 
করিরা, অন্ন অল্প জ্বাল দিতে থাক । সমুদায় সর তোলা হইলে, 
অল্প জাল দেওয়ার পর, পুনর্ধার জাল কমাইয়! দেও । দেঁথিবে 
অন্ন ক্ষণের মধ্যে পুনর্বার সর জমিয়া আসিয়াছে । সর জমিলে 
পূর্বের স্ঠাক় তাহ! তুলিয়৷ তুলিয়! পূর্ব কড়াস্থিত সরের উপর 
বসাইয়। দেও। এইরূপে তিন চারি বার সর তুলিয়া লইয়া উক্ত 
সরের উপর রাঁখিবে 

এইরূপে তিন চারিবার সর তোল] হইলে, যে কড়ায় সর 
জমান হইতেছে, সেই কড়া হইতে সিকি পরিমাণে দুধ অতি 
সাবধানে অপর কড়ায় অর্থাৎ সর তোল! কড়ার ছুধে ঢালিয়! 
দিবে। ঢালিবার সময় যেন জমান সরখানি ছি'ড়িয়া না ধায়। 
অনন্তর এই সর অতি সাবধানে কড়। হইতে তুপিয়। কোন পাত্রে 
রাখিয়া, পরে ছুরী দ্বারা তাহা! চৌক1 চৌক। আকারে কাটিবে। 
এই সময় আর একখানি কড়াতে কিছু গাওয়া ঘ্বৃত জ্বালে বপা- 
বসাইবে এবং তাহাতে পরিমাণ মত আধ ভাঙ্গা ছোট এলাচ 
এবং মিছরির গুঁড়া দিয়া ফুটাইবে। এই সময় তাড়, অথব! 
থুস্তি দ্বারা উহা নাড়িয়া চাড়িয়া দিবে। ফুটয়! উঠিলে জাল 
হইতে নামাইয়া একটি বিড়ার উপর কড়াখানি বদাইবে। এখন 
কত্তিত সরের টুকরা এক একখানি করিয়া এঁ ঘ্বতের উপর 
সাজাইয়া দিবে । এই সময় যে কড়াতে সর পড়া ছুগ্ধ উনানে 
বসান আছে, সেই কড়ার সরহুক্ত হুধ অল্প অন্প করিয়া, উহার 


ডি ইন-পাফ। 


পা আকার 


উপর ঢাঁলিয়। দিবে । অনন্তর কর্তিত সরগুলি উল্টাইয়া ছুই 
পীঠই সমানরূপ গ্ররম করিয়া লইবে। জুড়াইলে থাণ্ঠের উপযুক্ত 
হইল। 


( গ্রকারান্তর )। 


ঞ]ক পোয়। বাদাম দ্বতে সামান্তরূপ ভাজিয়!, উহ! অর্ধ 
কিংব। সিকি থণ্ করিয়া কাটিয়। বাখ। পরে এক পোয়৷ ক্ষীর 
জ্বালে টড়াইয়া, তাহাতে রসগোল্লার রম অর্থাৎ যেরূপ চিনির 
বন রস্গোল্লায় ব্যবহৃত হুইয়। থাকে, সেইরূপ রম এক পোয়। 
উহাতে ঢালিগ্না দিয়া, তাড়, দ্বারা সন্দেশ পাকের ন্তার অনবরত 
নাড়িতে থাক। অন্নক্ষণ নাড়া চাঁড়ার পর, ভর্জিত বাদামগ্ডলি 
উহার উপর ঢালিয়! দেও । জালে ক্ষীর গাঁড় হইলে, উনান 
হইতে পাক-পাত্রটি নামাইয়া বিচ মারিয়া জমাইয়া লও। বিচ" 
মারায় উহ! এরূপ শক্ত হইবে, হাতে করিয়া অনায়াসেই সন্দেশ 
বাধিতে পারা যায। এই সময় একটি কথ মনে রাখা আবশ্তক, 
অর্থাৎ বিচমাঁরার পূর্বে ছুই আনা ওজনের জাফরাণ ও কিছু 
মিছরির ও ছোট এলাচের দানা উহাতে মিশাইয়া লইতে হুইবে। 

এখম একখানি পাঁচ ব। সাড়ে পাঁচ ছটাক সরের উপর শ্রী 
ক্ষীর বেশ করিয়া! সমান আকারে বেলুন দ্বার বসাইতে হইবে । 
পরে তাহার উপর আর একখানি সর আচ্ছাদন করিয়া দিবে। 
এই সবরের উপর আবার প্ররূপ ক্ষীর. বেলিয়া অন্ত একথানি 
দ্বারা আচ্ছাদন ক্রিবে। এইন্ধপে দুই তিন বাং ততোধিক আচ্ছা" 


প্রথম পরিচ্ছেদ । দশ 


দূনের পর তাহা ছুরী দ্বারা চতৃষ্কৌণ করিয়া কাটিয়া লইব্লে। উপ- 
করণ ও পরিমাণ অর্থাৎ ক্ষীর, রস, বাদাম প্রভৃতির তারতম্যানু- 
সারে সরপুরিয়ার আম্বাদন সমধিক সুমধুর হুইয়া থাকে । আর 
একটি কথা বাদামের সঙ্গে পেস্তা দ্রিলে আসম্বাদন আরও ভাল 
হয়। কিন্তু বাদাম ও পেস্তার ওজন যেন এক পোয়ার 'অধিক 
না হয়। 


সরভাজা | 


৬৯নৃরপুরিয়ার সরের স্যার সর জমাইয়া তাহ। ছুই তিন 
তাজ করিবে, এবং গাওয়া! ঘ্বৃত জালে চড়াইয়া তাহাতে ছোট 
এল্সাচের দান! দিয়া নাড়িয়া৷ চাড়িয়া নাযাইবে। এখন এই গরম 
খ্বতে সর গুলি এক মিনিট রাখিয়া! ভাজিয়া লইবে। অনন্তর 
তাহা চিনির রসে পাক করিয়া লইলেই সর ভাজ! প্রস্তত হইল। 


ছান। প্রস্তুত । 


ন্বরীরের নায় খাঁটি ছুধে ছানা প্রস্তত করিতে হয়। 
ছাঁনার দুধ জ্বালে বেশ করিয়া মারিতে হয়। ছুধ অপেক্ষাকৃত 
ঘন হুইলে, ত্তাহ! জাল হুইতে নামাইবে। 


৪৮ মিষ্টান্ন-পাক। 


এ দ্রিকে একটি হাড়ির মুখে একখানি মোঁটা অথচ শক্ত 
পরিষ্কুত কাপড় একটু টিলাভাবে বাধিবে। আর সেই হাঁড়ির 
নিকট (দম্বল) ছানার জল রাখিবে। ছানার জলে দ্ধ জমাইয়! 
ভান! গ্রস্তত .করিতে হয়। এজন্য ছানার জল যত অধিক দিনের 
পুরাতন হয়, ততই ভাল। এক্ষণে হাঁড়ির মুখে বাধা কাপড়ের 
উপর, অল্প পরিমাণে ছানার জল ছিটাইন্স! দিয়া, তাহাতে গরম 
দ্রধ খানিক ঢালিয়! দেও। পুনর্ধার দুধের উপর ছানার জল 
ছিটাইয়! দিক্লা আবার ছুধ দ্দিতে থাক। এইরূপ নিয়মে সমুদায় 
দুধ কাপড়ের উপর দেওযষ! হইলে, উহা জমিয়! শক্ত হইয়! 
আসিবে । অনন্তর কাপড়খানি গুটাইয়া, চিলাভাবে পুটলি 
বাঁধিয়া একটি বড় হাঁড়ি অথব! পুক্ষরিণী প্রভৃতি কোন জল-পুর্ণ 
স্তানে উহ! ডূবাইয়! রাখিবে। তিনি চারি ঘণ্টা পরে দেখিবে 
উহা ফুলিয়া অর্থাৎ ফাঁপিয়া, উৎকৃষ্ট এক চাপ ছানা প্রস্তুত 
তইয়াছে। ইহাই উৎকৃষ্ট ছানা । এই “ছানার সন্দেশ প্রভৃতি 
প্রস্তুত করিলে, তাহ! অতি মধুরাম্থাদনের হয়। সচরাচর গৃহস্থ 
ঘরে আর একটি সহজ উপায়ে ছান। প্রস্কত হইয়া থাকে ; 
কিন্তু তাহা, তত উত্তম হয় না। দুধ জ্বালের অবস্থায় তাহাতে 
ছানার জল ঢাঁলিয়া দিয়া, জমান হইয়া! থাকে। পরে তাহ! 
নেকড়ার পুটলিতে বাঁধিয়া জলের মধ্যে ডুবাইয়া রাখা হইয়া 
থাকে। কিন্ত পূর্ববোল্লিখিত নিয়মে ছানা প্রস্তুত করিলে, যেরূপ 
উত্তম হইবার কথা, ইহাতে সেবপ হইবে ন!। 


প্রথম পরিচ্ছেদ । ৪৯ 


ছানার মুড়কি। 


ভ্ীনা ভাজার ন্তায় মুডকির ছানার৪ জল নিঃসারণ 
করিতে হইবে । পরে তাহা ডুমা ডুূমা ধরণে কাটিতে হইবে। 
এই ছানার ডুমাসমূছ চিনির রসে পাক করিয়া লইলেই, ছানার 
মুড়কি পাক করা হইল । তবে একটি কথা মনে রাখা আবশ্তক 
যে, রসে পাক করিয়া এরূপ অবস্থার আল হইতে নামাইতে 
হইবে উহা! জুড়াইয়। আদিলে যেন বেশ খড়খড়ে হয়, আর ষেন 
রসে আঠ1 আঠা না হয়। 


ছানাভাজ।। 


শ্রীল রকম টাট্কা ছানী একটি কাপড়ে বাঁধিয়া তাহার 
উপর কোন ভারি দ্রব্য চাপাইগ়া জল বাহির করিতে হইবে। 
যখন দেখা যাইবে সমুপায় জল উত্তমরূপ বাহির হইয়াছে, তখন 
কাপড় হইতে ছানা বাহির করিয়া চৌকা তক্তির আকারে 
কাটিবে। এই সময় একটু সাবধান হওয়া আবশ্তক, অর্থাৎ উহ! 
যেন ভাঙজিয়া ন। যায়! 

এখন প্র কণ্তিত ছান?র তক্তিগুলি চিনির রসে পাক করিয়! 
রলাইলেই ছানাভাজ। প্রস্তত হইল। 





৫0 মিষ্টান্র-পাক । 


ছানার রসমাধুরী । 


শষ্জম টাটক। ছানা বেশ করিয়। বাটিয়া লও। এখন 
এই ছানা-বাটাতে ক্ষীর ও ছোট এলাঁচের দানা চূর্ণ বা বাট 
মিশাও। উত্তম মিশ্রিত হুইলে, তদ্দারা। ইচ্ছামত আকারে উহ। 
গঠন কর। 

এদিকে ঘ্বৃত আলে পাকাইগ্ন লও, এবং তাহাতে ত্র গঠিত 
ছানাগুলি ছাড়িয়া দেও। একটু লালছে ধরণে ভাজা হুইলে. 
তুলিয়া চিনির রসে ডুবাইয়। রাঁখ। অনন্তর তাহা! রস হইতে 
তুলিয়া আহ্বার করিয়া দেখ, উহ্থার আস্বাদ কেমন মধুর। 
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ভিিভীম্ন স্পল্লিল্ছ্েে ॥ 
চিনি ও গুড় প্রকরণ । 
চিনি প্রস্তুত । 


ধ জ্বর ও ইক্ষু গুড়ের দ্বারা যাবতীয় মিষ্ট পব্য 
নর প্রস্তুত হইয়া! থাকে। খর্ড,র বা খেজুরের গুড়ের 
[5] নূতন অবস্থায় বেশ সুখাদ্য। ইক্ষু-গুড় পুরাতন 

৮৫] হইলে তাহা মাতিয়া উঠে। এজন্য গুড়ের প্রথমা- 
বস্থায় অর্থাৎ নুতন গুড়ের চিনি করিতে হয়। যে নিয়মে চিনি 
প্রস্তুত করিতে হয়, নিয়ে তাহা লিখিত হইল। 

সকল প্রকার গুড় দ্বার ভাল রকম চিনি প্রস্তুত হয় না। 
যে গুড়ে রসযুক্ত দান। থাকে, তাহাতেই উৎকৃষ্ট চিনি গ্রস্ত 
হয়। প্রথমে একটি পেতেতে সারগুড় ফেলিয়া রাখিতে হয় । 





৫২. আিষ্টার-পাক। 


পেতেটি্ নিয়ে আবার শ্বতত্ত্র একটি গামলা' অথবা তৎস্ুশ কোন 
পাত্র রাখা আবশ্তক। কারণ পেতেতে গুড় রাখিলে, তাহার সেটে 
অর্থাৎ মাত ঝরিতে থাকে; সুতরাং পেতেটি যদি কোন পাত্রের 
উপর স্থাপন করা না যায়, তবে এ সেটে মাটিতে পড়িয়া নষ্ট 
হইয়া থাকে | কিন্তু গাম্লার উপর রাখিলে, নে অপচয় সহ 
করিতে হয় না। ছুই তিন দিন এইরূপ অবস্থায় থাকিলে, গুড় 
হইতে অধিক পরিমাণে সেটে নির্গত হইয়া থাকে। পরে & 
পেতের সারগুড়ে জণের ছিটা! দিয়া, নদী বা পুরিণী প্রভৃতিতে 
বে একপ্রকার পাটা শেওলা (শৈবাল) জন্মিয়া থাকে, তাহ! 
পেতের গুড়ের উপর চাপা দিয়! রাখিতে হয়। শেওলা চাপাগুড় 
আটদিনের মধ্যেই সাদা! রঙের ভুইয়া উঠে। এই সময় একটি 
কথা মনে রাখা উচিত যে, পেতের উপরিভাগের গুড় যেরূপ 
সাদা! রঙের হইয়া থাকে, ভিতরের গুড় সেরূপ হয় না। এজন্য 
ষতদুর সাদা বর্ণ দেখা যাঁয়। সেই পধ্যস্ত টীচিয়া তুলিয়া 
লইতে হয়। পেতের সাদ! গুড় চাচিয়া লইয়া, অবশিষ্ট লালী 
গুড়ের উপর পৃর্ববৎ শেওলা চাপা দিয়! রাখিতে হইবে, এবং 
নিয়মিত সময়ে অর্থাৎ পেতের উপরিভাগের গুড় সাদা হইপে, 
তাহাও আবার চাচিয়া লইতে হইবে । এইরূপ নিয়মে সমস্ত পেতের 
গুড় টাচিয়। লইতে হয়। 

পেতে হইতে প্রথমে যে সাদ! গুড় তুলিয়া লওয়া হইয়া 
থাকে, তাহাতে উত্তম চিনি হয় না। এজন্য উহ দ্বারা পুনর্বার 
ভাল চিনি তৈয়ার করিয়া লইতে হয়। অর্থাৎ সেই দোলো, বা 
খাড় একখানি খুলিতে অল্প পরিমাণে জল-মিশ্রিত করিয়া, জালে 
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চড়াইতে হয় এবং মধ্যে মধ্যে তাহাতে ছুগ্ধের জল-মিশ্রিত ছিট। 
মারিতে হয়। ছুপ্ধমিশ্রিত জল দ্দিলে উহার যাবতীয় ময়ল! অর্থাৎ 
গাদ উপরিভাগে ভামিয়া উঠে॥। কিন্তু প্রথম দিনের গাদ ন! 
কাটিয়! জাল হইতে নামাইয়া, অন্ত একটি দ্রব্য চাপা দিয়! রাখিতে 
হয়। প্রথম দিনের ন্যায় দ্বিতীয় দিনেও আবার হা জালে চড়া- 
ইবে, ছুদ্ধ-মিশ্রিত জলের ছিটা দিয়! গা ভুলিতে হয়। যখন 
দেখা যাইবে, সমুদায় গাদ তুলিয়। লওয়া হইয়াছে, তখন তাহ! 
জাল হইতে নামাইপ্া খোলার গায়ে তাভ, দ্বারা অনবরত নাড়িতে 
চাড়িতে হইবে, এইবূপ নাঁড়াচাড়। করিলে, তাহ! কঠিন আকারে 
জমিয়| যাইবে। 

এক্ষণে প্র কঠিন দ্রব্য একথানি তক্তার উপর স্থাপন করিয়া। 
নোড়া দ্বারা বাটিক্প! লইলেই ব্যবহার্য চিনি প্রস্তুত হইল। 

দেশীয় চিনি অপেক্ষা কলের চিনি অত্যন্ত পরিষ্কৃত। কিন্ত 
হিন্দু্দিগের মধ্যে কেহ কেহ উহা! অপবিত্র জ্ঞানে ব্যবহার 
করেন না। 


চিনির রস। 


শ্ধিকাংশ মিষ্ট ভ্রর্য প্রস্তত করিতে হইলে, অগ্রে চিনির 
রস তৈয়ার করিবার নিয়ম জানা আবগ্তক | ভালরূপে রস প্রস্তত 
করিতে না শিখিলে, কোন প্রকার মিষ্ট দ্রব্য অর্থাৎ সন্দেশ, রস- 
গোল্লা, জিলাগী, মিঠাই এবং বরফি প্রভৃতি প্রস্তত করিতে 


৫$ মিষ্টান"পাক। 


হুইলে অত্যন্ত গোঁলযোঁগে পড়িতে হয়। এজন্য সর্বাগ্রে রদ 
প্রস্ততের নিয়ম শিখিতে হয়। যে যে মিষ্ট দ্রব্যে যে ধে আকাঁ- 
রের রস বাবহার করিতে হয়, তাহার অন্থথ|! হইলে সেই সেই 
দ্রব্য কখনই ভাল হুইবে নী। চিনির রসের এক একটি অবস্থায় 
এক একটি পৃথক পৃথক নাম আছে। যথা একবন্দ তারের 
প্রস, ছুইবন্দ তারের রস, তিনবন্দ তারের বস, এবং সাড়ে তিন 
বন্দ তারের রস ইত্যাদি। রসের কোন্‌ অবস্থাকে কোন্‌ বন্দের 
তারের রস কহে, এক্ষণে তাহা উল্লিখিত হুইতেছে। 

যে পরিমাণে চিনি তাহার তৃতীয়াংশ জল অর্থাৎ দেড়সের 
চিনিতে অদ্ধীসের জল দিয়া তাহা! কোন পাত্রে করিয়া তীত্রজাল 
দিতে হয়। কিছুক্ষণ উনানের উপর প্ররূপ জাল'পাইলে তাহা" 
হইতে ফেণা অর্থাৎ গাদ উঠিতে থাকিবে । এই সময় দুপ্ধ-মিশ্রিত 
জল এ গাদের চারিধারে ও উপরে দ্দিতে হইবে, এবং মধ্যে মধ্যে 
গাদ কাটিয়া অন্ত পাত্রে তুলিয়া! রাখিতে হুইবে। পুর্বে যেরূপ 
জাল দেওয়া হইতেছিল, গা তুলিবার পরে সেরূপ আল ন দিয়! 
ম্রুজ্বাল দিতে হইবে । যখন দেখিবে সমুদয় গাদ তুলিয়া লওয়া 
হইয়াছে, এবং ঈধৎ লালবর্ণ ফুট উঠিতেছে, তখন তাহা নামাইয়া 
বঞ্জ দ্বার ছাকিতে হইবে । অনন্তর এ রস অন্ত একটি পাত্রে 
করিয়া পুনব্ধার যুছু জালে উনানে বসাইতে হইবে, এবং কিছু- 
ক্ষণ জাল পাইলে, যখন উহা তাড়, তাখব! হাত! দ্বার! নাড়িলে 
আঠার মত লাগিক়া এক ধার! পড়িবে, তখন তাহাকে “একতার- 
বন্দের রস”, কহে। এইরূপ উহা! আবার অপেক্ষাকৃত ঘন হইয়া, 
দুই ধারা! পড়িলে তাহাকে প্ছুই তার বন্দের রস” কহে? পুনর্বার 
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কিঞ্চিৎ ঘন হইয়! রস শুর্লুবর্ণের হইলে, এবং আঙুলে ৬ রসবর্ষণ 
করিলে রোয়া বোঁধ হইলে তাহাকে পতিন তার বন্দ রম* কহে। 
তিন তার বন্দ রস হইতে কিঞ্িৎ ঘন হইলে তাঁহাকে. “সাড়ে তিন 
তার বন্দ রস” কহিয়। থাকে। 

রস প্রস্তৃত করিতে প্রথমে যে গাদ তুলিয়া রাখা হয়, ফেলিয়! 
না দিয়া, প্র গাদ পুনর্ধবার জ্বালে চড়াইয়! প্রথম বারের ন্তায় ছগ্ধ- 
মিশ্রিত জল দিয়া, পূর্বের মত গাদ কাটিয়া রস বাহির করিয়। 
লওয়! যায়। কিন্তু এই রদ তত পরিষ্কত নহে। আর এই গাদে 
চিনির অংশ এত অল্প যে, তাদ্বারা অতি অল্পই রস হইয়া! থাকে, 
এবং তাহা অত্যন্ত ময়লাঃ এজন্য উহ ব্যবহার কর। আবশ্তক বোধ 
হয় না। তবে এই গাদ বৃক্ষাদির সার ও গোরুর খাদ্যে ব্যবহৃত 
হইয়। থাকে । 


ফুল বা ছোট বাতাসা। 


শ্ীীকের অথব! মাটা চিনির রসে এই বাতাস! ভাল হইয়! 
থাকে । বাতাস! প্রস্তত করিবার খুলিতে চিনির রন তুলিয়া 
পাত্রটি জালে বসাইবে। একটি পাত্রে একের রসের অধিক 
দিলে বাতাসা ফেলিতে অসুবিধা হইয়৷ থাকে । জালের অবস্থায় 
মধ্যে মধ্যে নাঁড়িয়।! চাড়িয়া দিবে। 

কিছুক্ষণ পরে কাটির গা হইতে কিছু রস আঙুলে করিয়া 
নইয়। অল্প টিপিয়া আউল তুলিলে, যদি চিট বোধ হয়, তবে 
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পাত্রর্টি জ্ঘল হইতে নামাইবে ) তখন পাত্রের গায়ে কিছু তাঙ্গ। 
বাতাসার গুড়া দিয়া বিচ মারিতে থাকিবে । ফেণ!। হইয়া উঠ্ঠিলে, 
ছিদ্র পথে এক এক ফোটা পাটা বা চাঁটাইয়ে ফেলিতে থাক, 
জমিয়া উঠিলেই তুলিয়া লও, বাতাস প্রস্তুত হইল। 

চিনির স্তায় গুড়েরও বাতাস! প্রস্তুত হইয়া থাকে, কিন্ত অগ্রে 
গুড়ের মাত বাহির করিয়া! খাঁড় তৈয়ার করিবে, পরে সেই খাড়ে 
চিনির বাতাসার ন্যায় অবিকল পাক করিবে। 


বড় বাতীসা বা ফেণি। 


চোনি যত সাদ! হইবে, বাতাপারও রং সেই পরিমাণে 
সফেদ হইবে। বাতাসা পাক করিবার জন্ত এক প্রকার 
মাটির পাত্র ব্যবহৃত হইয়া থাকে । গ্রী পাত্রের গায়ে একটি 
ছোট গোল ছিত্র থাকে। সেই পাত্রে চিনির রস জালে চড়া- 
ইবে। রস দেওয়ার সময় যে সেই ছিদ্র ছিপি দ্বার বন্ধ করি 
দিতে হয়, তাহা বোধ হয় সকলেই অবগত আছেন, নতুবা এ 
ছিদ্র দিয়া রস পড়িয়া যাইবে । জালের অবস্থায় মধো মধ্যে 
নাড়িয়। চাড়িয়া দিতে হইবে । রস পাকিয়া অল্প চিট ধরিয়া 
আঁসিলে, তখন পাঁক-পাত্রটি জাল হইতে নামাইয়! বাঁতাসার গু'ড়া। 
সেই পাত্রের গায়ে দিয়া বিচমারিতে হুইবে। বিচমারিবার সময় 
এক রকম ফেণ! হইয়া রসের বর্ণ পরিবর্তন হইয়। উঠিবে। পরে 
পাটি, অথ্বা চেটাই পাতিয়া' তাহার উপর কাটি নাড়িক্া! নাড়ির! 


দ্বিতীয় পরিচ্ছেদ । ৪৭ 


শপ 


ছিদ্র পথে এক একটু ফেলিতে হইবে । উহা! পাঁটির উপর পড়ি- 
যাই ফুলিয়া বাঁতাসার আকারে কঠিন হুইয়! উঠিবে। অনস্তর 
তাহা তুলিয়া লইলেই বড় বাতাস! প্রস্তুত হইল। 


ন্বাত বা পাটালি। 


ড় জালে চড়াইয়া মধ্যে মধ্যে নাঁড়িতে থাকিবে । যখন 
দেখা যাইবে চিট ধরিয়া আসিয়াছে, তখন পাক-পাত্রটি নামাইবে, 
এবং তাহাতে কিছু কাচা গুড় দিয়! খুব নাড়িতে থাকিবে। ঠা 
হইয়া আসিবার সময় কোন পাত্রে এ গুড় ঢালিয়৷ দিবে। কেহ 
কেহ আবার এই পাত্রে অন্ন পরিমাণে তৈলের হাত মাখিয়া 
লইয়া থাকেন, কারণ নবাঁত তুলিবার সময় ভাঙ্গিবার কোন আশঙ্কা 
থাকিবে না। যখন দেখা যাইবে, উহ] জুড়াইয়! উত্তমরূপ জমিয়! 
গিয়াছে, তখন ছুরি দ্বার! ইচ্ছামত আকারে দাগ দিয় কাঁটিবে। 
পরে সেই দাগে দাগে তুলিয়া! লইলেই নবাত প্রস্তুত হইল। 


চিনির মুড়কি। 


অল চরাচর যেরূপ চিনির মুড়কি বাজারে বিক্রয় হইয়া 
থাকে, তাহা প্রস্তুত করা! অতি সহজ। যেক্ধপ নিয়মে উহা! গ্রস্ত 
করিতে হয় তাহ! নিয়ে লিখিত হইল। 


৫৮ মিষ্।ন-পাক। 





প্রথষ্ধে সুড়কির উপযুক্ত খৈগুনি উত্তমরূপে বাছিয়া৷ বাখিবে। 
বাসী চিম্সা খে দ্বারা মুড়কি পাক করিলে, তাহ! সুথাদ্য হয় 
না। মনে কর যদি পাচ পোকা খেয়ের মুড়কি মাখিতে হয়, 
তবে একের চিনির রন একটি পাক-পাত্রে করিয়া! জালে চড়াও । 
কিছুক্ষণ জ্বালে থাকিলে, বস ক্রমেই গাঢ় অর্থাৎ উহার জলীয় 
ংশ মরিয়া ঘন হইয়া আসিবে । এই সময় আঙুলে করিয়া 
দেখিলে, যদি “চিট” ধরা গোছের বোধ কর, তবে উহা! আর 
জ্বালে না রাথিয়! নামাইয়! রাখ, এখন পাক-পাত্রের গায়ে অন্ন 
অর্থাৎ এক কাচ্চা পরিমিত চিনি দিয়! বিচ' * মারিতে থাক। 
“বিচংমারা” হইলে তখন পূর্বরক্ষিত থৈ গুলি উহাতে অন্ন অল্প 
ঢালিয়! দিয়া তাড়, দ্বারা নাড়িতে থাক, যখন দ্েখিবে সমুদায় 
খৈগুলির গায়ে উত্তমর্ূপ রস মাথ। হইয়াছে, ভখন জানিবে মুড়কি 
প্রস্তুত হইল । 
এই মুড়কির আস্বাদ ভাল করিবার জন্য উহ! মাথিবাঁর সময় 
গোলমরিচের গুঁড়া, ছোট এলাঁচচুর্ণ কিংবা অল্পমাত্র কপূর 
ছড়াইয়্ দিলে ভাল হইতে পারে! ভোভুগণ কুচি অনুসারে শী 
সকল উপকরণ ব্যবহার করিতে পারেন । 


* পাঁক-পাত্রের গায়ে অল্পমাত্র চিনি অথবা শুধু তাড় দিয় নাড়া 
চড়া করাকে 'বিচমারা কছে। বিচমারিলে পাক শীঘ্র আটিয়া যায় । বিচ-মারা 
ন। হুইলে উহার আঠা অবস্থা ঘুচে ন|। 
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নলেন গুড়ের মুড়কি। 


পেওঞ্রুজুরের হথগন্ধযুক্ত গুড়কে নলেন গুড় কহে। এই 
গুড়ে মুড়কি কিংবা সন্দেশ প্রস্তুত করিলে তাহা হইতে এক 
প্রকার অতি মনোরম সুগন্ধ নির্গত হইতে থাকে, এবং আম্বাদও 
অতি উপাদের হয়। 

গুড়ে যদ্দি অধিক মাত থাঁকে, তবে কাপড়ে বাধিয়। তাহার 
উপর কোন ভারি দ্রব্য চাপাইষ। মাত বাহির করিয়া স্বতন্ত্র 
রাখিবে। 

পরে কাপড়ের গুড় খুলিয়! আঁড়াইসের আন্দাজ পাঁক-পাত্রে 
করিয়া! জালে চড়াইবে, এবং মধ্যে মধ্যে এক এক বার তাড়, 
দ্বার! নাড়িয়! চাঁড়িয়া দিবে । যখন দেখিবে চাঁলদাফুলের গ্টান় 
বড় বড় ফুট ধরিয়াছে, তখন পাঁক-পাত্রটি উনান হইতে নামাইবে। 

অনস্তর পাক-পাত্রের গায়ে একটু গুড় দিক! বিচমারিতে 
থাকিবে; নাঁড়িতে নাড়িতে উহ! সাদা! হইলে, সমুদায় গুড় তাহাতে 
মিশাইবে । এই সময় ছইসের (ধানাদি ) বাছা থৈ এ গুড়ের 
উপর ক্রমে ক্রমে ঢালিয়! দরিয়া! নাড়িতে থাকিবে । সমুদায় থেয়ের 
গায়ে উত্তমরূপে গুড় মাখা হইলে স্ু'ট, ছোট এলাচ এবং গোল- 
মরিচের গুড়া দেড়তরি আন্দাজ উহাতে মিশাইয়া সমুদ্দায় মুড়কি 
পাত্রাস্তরে ভুলিয়৷ রাখিবে। ৫1৬ ঘণ্টা অতীত হুইলে, মুড়কি 
চাপ ভাঙ্গিয়া ঝরা করিয়া লইলেই, নলেন গুড়ের অতি উৎকষ 
সুড়কি প্রস্তুত হুইল। | 


৬০ মিষ্টাননপাক। 


' . ইচ্ষুগুড়ের মুড়কি। 


৩5 ভাল মন্দ অনুসারে মুড়কির আস্বাদন হইয়া থাকে । 
অর্থাৎ নৃতন কিংবা সারগুড়ের যেরূপ স্ুখাদ্য মুড়কি, পুরাতন 


অথবা মাতগুড়ের সেরূপ সুখাঁদ্য হয় না। আবার টাটকা ফুল 
খৈয়ের মুড়কির ন্যায় বাসী কিংবা টয়া খৈয়ে সেরূপ মুড়কি 
হয় ন!। 

প্রথমে খাঁড় গুড়ে অল্প জল দিয়া জ্বালে চড়াইবে। পাতলা 
গুড় হইলে জল মিশাইবার প্রয়োজন হয় না। জালে গুড় বেশ 
ফুটিকা আদসিলে, অর্থাৎ উহাতে অল্প চিট ধরিলে, উনান হইতে 
পাত্রটি নামাইবে। অনস্তর খোলার গায়ে অল্প পরিমাণে কীচা 
গুড় দিয়া বিচমাঁরিতে থাঁকিবে, বিচমারা হইলে, তাহাতে খে 
ঢালিয়। দিয় মুড়কি মাখিয়! লইবে। মুড়কি প্রথমে আঠা আঠ৷ 
থাকে, পরে শুকাইলে উহা বেশ খড়খড়ে হইবে। 


গুড়ের নারিকুলি। 


নির রসে যেরূপ নিরমে নারিকুলি প্রস্তুত হইয়া 
থাকে, গুড় দ্বারাও সেইরূপ নারিকুলি সন্দেশ পাক কবিতে পারা 
যায়; কিন্তু তাঁহা চিনির সন্দেশের স্যার সুমধুর হয় ন|। 

গুড়ের মধ্যে আবার নলেন গুড়ই উৎকৃষ্ট; তদ্দারা নারিকুলি 
পাঁক করিলে, তাহার আন্বাদন উত্তমই হুইয়! থাকে। 


ছ্িভীয় পরিচ্ছেদ । ৬১ 


গুড়ের সার ভাগ দ্বার! নারিকুলি পাক করিতে হয় ৮ অতওএব 
একথানি মোটা পরিষার কাপড়ে গুড় বাঁধিয়া, তাহার উপর 
ভারি জিনিষ চাপ দিবে, উহার মাত বা তরলাংশ নির্গত হইয়! 
যাইবে । জমুদ্বায় মাত বাহির হইলে, সেই গুড়কে খাঁড় কহে। 
এই খাঁড়ে নারিকুলি পাক করিলে উহ! উত্তম হইয়া থাঁকে। 

নারিকেল কুরা ও গুড় এক সঙ্গে মিশাইয়া পাক-পাত্রে করিয়। 
জ্বালে চড়াইবে, এবং জালের অবস্থাগ্ুসাঁরে ঘন ঘন নাড়িতে 
থাকিবে। যখন দেখিবে উহ! বেশ আঠা! হইয়া তাড়,র গায়ে 
কামড়াইয়া ধরিয়াছে, তখন তাহা জাল হইতে নামাইবে, এৰং 
খানিক নাড়! চাড়ার পর উহা আ'টিয়া ও জুড়াইয়া আসিলে 
তখন তদ্দ্ারা সন্দেশ গড়াইয়া লইবে। 


চিড়ার চাকৃতি। 


ভি, সুড়ী এবং খৈ দ্বারা চাঁকৃতি প্রস্তুত হইয়া থাকে । 
চাকৃতির পক্ষে ভাঁজা চিড়াই প্রশস্ত। কাঁচা! চিড়া অপেক্ষা ভাজ 
চিড়া বেশ মোচক এবং আস্বাদও উত্তম । 

নলেন গুড় দ্বারা! ভঁ সকল চাকৃতি প্রস্তত করিলে, তাহার 
আত্বাদ ভাল হুইয়। থাঁকে। একসের পরিমিত গুড় জালে চড়া- 
উবে, এবং উহ ফুটিয়া আমিলে, তাহাতে 'ভাজা চিড়! ফেপ্িয়। 
দিবে। অনন্তর তাঁড়, দ্বারা লাড়িতে থাকিবে । জ্বালের অবস্থায় 


৬্হ্‌ মিষ্টান-পাক। 


অল্প চিট, ধরিয়া! আসিলে, পাঁক-পাত্রটি একটি বি'ড়ার উপর নামা- 
ইয়! রাখিবে। 

অনস্তর উহাতে কিছু চিনি দিয়া বিচমারিতে থাকিবে । জুা- 
ইমা) আসিলে, এক মুঠা লইয়া গোল করিয়া মোয়া বাধার স্ভাষ 
ধাধিবে। পন্দে একথানি তক্তাঁ বা বারকোলে রাখিয়া হন্তের 
তালু দ্বারা চেগ্টা করিয়া লইলেই চিড়ার চাকৃতি প্রস্তুত হইল। 

মুড়ি প্রভৃতির চাকৃতিও এই নিয়মে প্রস্তত করিবে । ভোকা- 
গণ রুচি অনুসারে ছোটএলাচের দান! কিংবা গোলমরিচ ও কর্পু- 
রেত গুড় মিশাইয়াও চাকৃতি প্রস্তত করিতে পারেন । 


খৈচর। 
০ 


জবীক্গালা দেশের মধ্যে ধনেখালি নামক স্থানের খের 


সমধিক প্রসিদ্ধ। খেচুরের পক্ষে বেশ দানাদার ফুটন্ত অথচ 
টাটকা থে প্রশস্ত । 

প্রথমে এক সের চিনির রসে এক সের থৈ মিশাইয়৷ জালে 
চড়াইবে। জালের অবস্থায় তাড়, ছার! সর্বদা নাঁড়িতে থাকিবে । 
ঘন ঘন নাড়িবার অন্ত কারণ কিছুই নহে, ওদ্দারা খৈগুলি 
ভাঙ্গিয় চূর্ণ হইয়া ায়। যখন দেখিবে ধৈ কতক ভাঙ্গিয়া রসে 
অটিয়া৷ আসিবার উপক্রম হইয়াছে, তখন তাহা জাল হুইতে 
নামাইবে, এবং ছোটএলাচচুর্ণ চারি জানা, দারুচিনিক গুড়া 
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চারি আনা, সু'ঠের গড়া ছুই আনা, এবং কপুর দেড় আন! 
উহাতে উত্তমরূপে মিশাইবে। কিন্তু এই সময় তাহাতে অল্প 
পরিমিত গরম গাওয়া স্বৃত মিশাইলে আশ্বাদ সমধিক উত্তম 
হইয়া থাকে । 

উপরি লিখিত উপকরণগুলি দিয়া তাঁড়, দার! নাঁড়িতে নাডিন্ডে 
যখন দেখিবে পাক অশটিয়া আসিয়াছে, তখন তাহ! লইয়। এক 
একটি লাঁড্ড. পাকাইবে। এইরূপে সমুদ্ায়গুলি গড়ান হইলে, 
পরিষ্কৃত ঝুরা চিনি উহাতে মাথিয়া পাত্রান্তরে তুলিয়া! রাখিলে, 
খৈচুর প্রস্তত হইল। 

চিনির স্তাঁয় গুড় দ্বারাও এরূপ খেচুর তৈয়ার করিয়া শেষে 
আর চিনি মাখাইতে হয় না। 


খৈয়ের চাপা । 


জেন আড়াই ছটাক, দোঁবারা চিনি এগার ছটাঁক, 
গাওয়া ঘৃত আধসের, ছোট এলাচ বারটা, বড় এলাঁচ চারিট', 
'থোসা ছড়ান মরিচ এক কীচ্চা, দারুচিনি, জৈত্রী, কপূর ছুই 
আনা, পেস্তা আধ ছটাক এবং বাদাম-কুচি আধ ছটাঁক। 

খৈয়ের চাঁপা প্রস্তুত করিতে হইলে, অগ্রে থৈগুলি বাছিয়া 
জাইতে হয়। যে সকল” খৈ বেশ ফুলিয়! অর্থাৎ ফুটিয়া থাকে, 
নিরেট কিংবা পোড়া নহে, সেই কল খৈ দ্বারা উত্তম খৈয়ের 
চাপা তৈগ্লার হয়। 


৬ঃ মিষ্টান্ন গাক। 


শশী ০ পপ জপ এপ পাপা ০১৭ ০ 





১৯৬ ০৬ ৮৯৮০৫্প উল রা এপার 


খৈ বাছা হইলে, এলাচের খোসা ছাড়াইয়া,। জলে একবার 
ধুইয়া লইবে। জল শুষ্ক হইলে তাহা গুড় করিয়! কাগজে 
সুড়িয়া রাখিবে। এখন মরিচ অন্ন ছে'চিয়া খোসা ছাড়াইয়া চূর্ণ 
করিয়া, কাপড়ে ছণকিয়া রাখিবে। দারুচিনি ও জৈত্রী কুচি 
কুচি করিয়া লইবে। বাদাম ও পেস্তার থোসা ছাড়াইয়া ষে 
কুচি কুচি করিয়া লইতে হয়, তাহা বোধ হয় মকলেই অবগত 
আছেন । 

এইরূপে উপকরণগুলি প্রস্তত করিয়া, চিনির রস তৈয়ার 
করিয়া লইবে, এবং তাহার সিকি পরিমাণ রস অন্য পাত্রে বাখিবে, 
অবশিষ্ট রস জালে চড়াইবে। জ্বালে উহ! ছুই তাঁর বন্দের হইলে, 
উনান হইতে নামাইয়া, পূর্র্ব রক্ষিত থৈগুলি তাহার উপর ঢালিয়া 
দিয়া, তাড়, দ্বারা নাড়িতে থাকিবে । খৈগুলি মাথা হুইলে, অব- 
শিষ্ট যে দিকি পরিমিত রস রাখা হইয়াছে, তাহাও উহার উপর 
ঢালির। নাঁড়িতে থাকিবে। খেগুলি উত্তমরূপ মাথা হইলে, পনর 
মিনিট পর্যন্ত উহা টাকিয়া রাখিবে। 

অনন্তর ঢাক খুলিলে দেখা ষাইবে, থেগুলি চিনির রসে 
গলিয়া কাদার মত অর্থাৎ সন্দেশের স্তায় হইয়াছে? এখন পূর্ব্ব- 
রক্ষিত উপকরণগুলি ঢাঁলিয়! দিয়া, একবার নাড়িয়! চাড়িয়া দিবে। 

এখন এই কাদা কাদা মিষ্ট দ্রব্যে সমুদায় ঘ্ৃত গরম করিয়া 
ঢালিয়! দিয়, একবার নাড়িয়া চাড়িয়া দিবে। অনন্তর একথানি 
থালায় ঘ্বতের হাত মাঁখাইয়|, তাহাতে উহা ঢালিয়া দিবে । পরে 
উহ্ার উপর বেলুন দ্বার! বেলিয়! দিলে ঠিকৃ বরফি ঢালার ন্ভাঁয় 
হইবে। থালায় কিছুক্ষণ থাকিলে, উহা! বরফির ন্যায় কঠিন্‌ 
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হইয়া আসিবে; তখন ছুরী দ্বারা উহ! চৌকা কিংবা ধীদামী যে 
কোন আকারে কাটিয়া লইবে। এই মিষ্ট সুখাদ্য দ্রব্যকে খৈয়ের 
ঠাপা কহে। 


খাগড়াই মুড়কি। 


জ্ল্বহরমপুরের অন্তর্গত খাগড়াই নামক স্থানে এই সুড়কি 
প্রস্তত হইয়া থাকে বলিয়া, উহ্ার নাম খাগড়াই মুড়কি হইয়াছে । 
এই মুড়কি অত্যন্ত নুথাদ্য, এজন্য উহার অতিশয় আদর । 

থৈ এক ছটাক, ছুই তার বন্দ চিনির রস এক সের, গাওয়া! 
ঘত আধসের, একটি জায়ফলের গুড়া, যোলটি ছোট এলাচ. 
চূর্ণ, জৈত্রী-চুর্ণ এক আনা এবং জাফরাণের গুড়া এক আনা । 

খৈয়ের চাপায় যেরূপ টথ ব্যবহার করিতে হয়, এই মুড়কিতেও 
সেইরূপ খৈ বাছিয়া লইবে। 

এখন একথানি কড়াতে সমুদয় ঘ্ৃত ঢালিয়া গরম করিয়া 
লও। গরম হইলে তাহ! অগ্ত পাত্রে রাখিয়া পুনরায় কড়াখানি 
জ্বালে বাইয়া, তাহাতে সমুদ্দায় থে ঢালির! দিবে, এবং রক্ষিত 
গরম ঘ্বত ক্রমে থৈয়ে থাওয়াইতে থাকিবে । সমুদায় ঘ্বৃত খাও- 
যান হুইলে+ কড়াখানি উন্মান হইতে নামাইয়া লইবে। 

এখন চিনির রস, কড়1! অগব1 একখানি খুলিতে করিয়া! জালে 
চড়াইবে। এবং রঙল ফুটিয়া উঠিলে উহা! নামাইবে। নামাইয়া 
একটু রস লইয়া! থোলার গায়ে বিচমারিতে থাকিবে। অধিক 
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বিচমারিলে রস জমিয়। উঠিবে। এজন্য অল্প পরিমাণে বিচমারিক়! 
রসে খৈ ঢালিয়। মুড়কি মাথিতে থাকিবে । এই সময় অন্তান্ত 
উপকরণগুলিও উহার সহিত বিশাইয়া দ্রিবে। এবং আন্তে আন্তে 
নাড়িতে থাকিবে । এই সময় দেখ যাইবে, এক একটি মুড়কি 
অত্যন্ত ফুলিয়! উঠির়াছে, তখন উহ! পাত্রাস্তরে তুলিয়া লইলেই, 
গড়াই মুড়কি পাক হুইল । 


4৪2, 


কটকটে ব৷ পঞ্ধান্ন 


শ্ুব্টর কিংবা বুটের দাইলের বেসম জলে গুলিয়া লইবে। 
এদ্দিকে ঘ্বৃত কিংবা! তৈল জালে চড়াইয়া, তদ্রপরি ঝুরি বাড়িতে 
থাকিবে । উত্তমরূপ ভাজা হইলে, তাহা চিনির রসে কিংবা গুড়ে 
পাক করিয়া, যুড়কি মাখার ভ্ভার মাথিয়। মোয়ার আকারে 
গড়াইয়া লইলেই কটকটে প্রস্তত স্ইইল। কটকটেকে ফোন কোর্স 
স্থানে পক্ষান্ন ৪ কহিয়া থাকে । 


তলেখাজ|। 


চিনির রস অথবা খাড়-গুড় জ্বালে চড়াইয়া, কড়া পাকে 
ছুটাইবে। অনন্তর তাহা 'পবচূ মারিয়া? পাটায় ঢালিয় দিবে। 
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& সময় ঘসা তিল উহাতে ছড়ইয়! দরিয়া, এক একখানি 'চাকৃতি 
প্রস্তুত করিলেই তিলেখাজ। তৈয়ার হইল। 


মঠ। 


বাতাস প্রভৃতি যে নিয়মে পাক করিতে হয়, সেই 
নিয্মে চিনির রস তৈয়ার করিয়া, কাঠের ছণচে ঢালিয়! দিলে, 
অল্পক্ষণ মধ্যে উহা জমির! আসিবে । অনন্তর ছ'চ হইতে খুলিয়া 
লইলেই মগ প্রস্তুত হইল। 


এলাচদানা। 


চিনির বন কড়। পাকে তৈয়ার করিয়া, তন্বারা এলাটেব 
দানা মুড়কি মাথার ভার রসে উপড়াইয়া লইবে। 


গুড় ও চিনির মিষ্টান্ন । 


ভাক্ষ ও খথেজুরগুড় দ্বারা নান! প্রকার মিষ্টার প্রস্তুত 
হইতে দেখ! যাক্স। যে নিয়মে প্র সকল মিষ্ট দ্রব্য পাঁক করিতে 


১ 
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হয়, তাহ! লিখিত হইল, এক্ষণে কেবলমাত্র গুড় ও চিনির দ্রবোর 


নাম উল্লেখ করা যাইতে । 


গুড়ের মিষ্টান্ন । 


ট্ 
২ | 
৩। 
৪1 


৫ | 


৬। 


৭ । 


৮ | 


গুড়ের পাটালি বা নবাত। 
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ক্ুত্ডীম্ স্ল্ক্রিচ্ছ্ছে £ 


সৃত-পক্ক প্রকরণ । 
আনন্দ লাড়,। 





ধ ব্প্রাশন, উপনয়ন এবং বিবাহ প্রভৃতি আনন্দ 
মী জনক কার্যে এই লাড়, হইয়া থাকে, তজ্জন 
শা] ইহাকে “আনন্দলাড়ু” কহে। চাউল, তিল এবং 

িজানিগ্রে] গুড় প্রভৃতি দ্বারা উহ! প্রস্তুত করিতে হয়। 
যে পরিমাণ চাউল (আতপ) তাহার অদ্ধেক পরিমাণ তিল হই- 
লেই তাল হয়। তবে উহার ন্যুনাধিক্য হইলে, আস্বাদন অন্যরূপ 
হইয়। থাকে । 

প্রথমে চাউল উত্তমরূপে ধৌত করিবে, পরে তাহা কুটিয়া 
লইবে। লাড়,র চাউল থিচ্শূন্ত ভাবে কুটিতে হয় না; অর্থাৎ 


৭0 মিষ্ট।ন্-পাক । 


একটু ,যেন গোটা! গোঁটা থাকে । এইরূপ নিম্বমে চাঁউল কুটিয়া 
রাখিবে। 

পুর্বেই বলা হুইয়াছে, যে পরিমাণ চাউল, তাহার অর্ধেক 
তিল হইলে উত্তম লাড়, প্রস্তত হইয়া থাকে । এক্ষণে শ্রী পরি- 
মিত তিল জলে ভিজাইয়! বাথিবে, উত্তমরূপ ভিজিলে তাহা জল 
হইতে ছাকিয়া তুলিবে। অই আর্ত অর্থাৎ ভিজা তিল, চটের 
উপর রাখিয়া, হাতে ঘসিতে থাকিবে, অল্লক্ষণ মধ্যে সমুদায় খোসা 
তিল হইতে পৃথক হইয়! যাইবে । অনস্তর তাহা ঝাড়িয়া লইলেই 
তিল ঘদস! হইল । 

পূর্বে যেরূপ নিয়মে চাউল কুটা বা! গু'ড়ান হইয়াছে, এক্ষণে 
সেইরূপ তিলগুলি কুটাতে ঘেন বেশ খেঁতলিয়া যায়। 

এক্ষণে চাউলের গুঁড়া ও কুটাতিল এক সঙ্গে মিশাইয়! 
তাহা গুড়ে মাখিতে হইবে । আমর! পরীক্ষা করিয়া দেখিয়াছি, 
এই সময় উহাতে নারিকেল কুর। মিশাইলে, অতি উৎকৃষ্ট আস্বা 
দনের আনন্দলাড়, হইয়া থাকে । আর একটি কথা--গুড় দিয়! 
মাথিবার সময় উহাতে জল দিতে হয় না। সার ও মাতগুড় 
নাথিলেই হইল। কিন্তু ষদ্দি কেবলমাত্র সারগুড় হয়, তবে তাহাতে 
অল্প পরিমাণে জল দিয়া গুড়! মাখান উপধুক্ত পাতল! করিম 
লইতে হইবে । উহা! এরূপ নিয়মে মাথিতে হইবে যেন অত্যন্ত 
থসথসে বা খুব শক্ত গোছের না হয়। অন্তর সেই মাথা কাই 
দ্বার এক একটি লাড়, গড়াইতে হইবে। 

এদিকে ত্বত বা খাঁটি সরিষার তৈল জালে চড়াইয়! পাকাইয়। 
লইবে এবং তাহাতে উপঘুক্ত পরিমাণে. কাচা লাড়, ঢালিয়া দিয়া 


ভূতীয় পরিচ্ছেদ । ৭১ 


পপ আপি 


ভাঙ্গিয়া লইবে। লাঁড় ভালরূপ ভাজা হুইলে ফাটিয়া! ফাটিয়া! 
পড়িবে এবং আহারে কোমল অথচ মোঁচক হইবে। এই ভর্জঞিত 
লাড় চিনির রস অথবা গুড়ে পাক করিয়া লইলেই উৎকুষ্ 
আনন্দলাড়, প্রস্তত হইল। 


ময়দায় রউ করিবার নিয়ম। 


ক্ত-পক দ্রব্যাদি নান! বর্ণে স্বরপ্তিত হইলে, উহ! দেখিতে 
অতি মনোহর হইয়া থাঁকে। কিন্তু তদ্দার। আসশ্বাদনের কোন্‌ 
পরিবর্তন হয় না। আমাদের বিবেচনায় খাগ্ভ দ্রব্য স্বাভাবিক 
অবস্থায় রাখাই স্থব্যবস্থ।। কারণ যাহাতে স্বাঙ্ক্ের কোন প্রকার 
ব্যাঘাত হুইবার অস্তব, তাহ! পরিত্যাগ করাই স্ুপরামর্শ। তৰে 
যে সকল ব্রব্য সংমিশ্রণে কোন প্রকার অপকার না হয়, তাহাতে 
কোন আপত্তি না থাকিবার কথা । ফলতঃ খাদ্য দ্রব্য প্রস্তুত. 
কালে স্বাস্থ্যের প্রতি দৃষ্টি রাখিয়৷ তাহা প্রস্তুত করাই কর্তব্য । 
যে নিয়মে ময়ধায় রউ করিতে হয় তাহ! নিম্নে লিখিত হইতেছে । 

বাদামী বর্ণ ।--চারি মানা লেবুর ( কাগজী বা পাতি ইত্যাদি) 
রসে এক মাপা জাফরাণ-বাট! মিশাইয়া, সমুদয় ময়দায় মাথাইয়! 
থমির প্রস্তত করিলে, উহার বাদামী বর্ণ হইবে। 

কুষ্ণবর্ণ।-_স্ূপারি পৌঁড়াইম্বা ছাই করিবে । এই ছাই ময়দায় 
মিশাইয়। লইলে কৃষ্ণবর্ণবিশিষ্ট হইবে । 

পীতবর্ণ।--এক থণ্ড লৌহ আগুনে লাল করিয়া পোড়াইবে। 


৭ মিইর-পাক । 


পরে এক গোয়া! ডালিমের রসে উহা ডুবাইয়া ধরিবে। এইরূপ 
ছুই তিনবার করিলেই উহা! পীতবর্ণ হইবে। এখন উহা! ময়দায় 
মাথাইলে উহার বর্ণ পরিবন্তিত হইবে। 


খমির প্রস্তত করিবার নিয়ম । 


ভিপি, কচুরি, গজ! প্রভৃতিতে টাটক1 ময়দাই প্রশস্ত । 
ময়দা টাটকা, উপযুক্ত পরিমাণ ময়ান এবং মাথিবার সুব্যবস্থা! 
অর্থাৎ ঠাসা উত্তমরূপ হইলে, তন্বারা! উৎকৃষ্ট ঘ্বত-পক দ্রব্য প্রস্তুত 
হইয়া থাকে । এস্থলে আর একটি কথা মনে রাখা আবশ্তক যে, 
ময়দা অত্যন্ত মিহি হুইলে, তাহাতে অধিক ঘ্বৃত টানিয়। থাঁকে। 
মোটা ময়দায় ঘ্বৃত অল্প লাগে। সে যাহা হউক, এক্ষণে যে 
নিয়মে খমির প্রস্তুত করিতে হয় তাহ লিখিত হইতেছে । 

উপকরণ ও পরিমাণ |+-সয়দা এক পোয়া, অন্ন দধি দেড় তোলা, 
এবং চারি নাসা মৌরি ভিজান জল। 

গরম জলে অশ্ন দধি ও মৌরী তিজান জল মিশাইয়। তদ্দার| 
ময়দ| মাথিয়া, এক দণ্ড পর্য্যন্ত উত্তমরূপে ঠাসিবে। এস্থলে একটি 
কথ! যনে রাখা আবস্তক যে, গ্রীশ্মকাল হইলে ঠাণ্ডা জলে উহা 
মাথিবে। কেবলমাত্র শীতকালে গরম জল ব্যবহার করিবে। 
অনন্তর তৃলাপুর্ণ বন্ত্র দ্বার এ ময়দ! ছুই প্রহর পধ্যন্ত ঢাঁকিয়! 
রাখিলে উৎকৃষ্ট খমির প্রস্তুত হইবে। এই খমির দ্বারা তি 
উপাদেয় ঘ্বৃত-পক্ক দ্রব্য প্রত্তত হইয়া থাকে। 


তৃতীয় পরিচ্ছেদ । শত 


লুচি। 


শ্রীল লুচি প্রস্তত করিতে হইলে, ময়দাঁয় ময়ান দিয়া 
উহ ভাজিতে হয়। ময়ান না দিলে লুচি কড়া হয়। আবার 
ময়ান অধিক হইলে লুচি ভাঙ্গিয়া যায়। এজন্ত সচরাচর সের 
প্রতি এক ছটাক ময়ান দেওয়! হুইয়া থাঁকে। ময়দায় জল 
নাথিবার পুর্বে তাহাতে উত্তমরূপে ঘ্বত মাথনকে “ময়াঁন”' দেওয়। 
কহিয়! থাকে । 

লুচি, রুটি এবং পরোটি। প্রভৃতির ময়দা! খুব ঠাসিয়! মাঁখিতে 
হয়। ময়দা] যত ঠাসা! ভাল হয়, লুচি ততই ফুল্কা এবং 
মলায়েম হয়। 

প্রথমে ময়ান দিয়। পরে জলে ময়দা মাথিতে হয়। জল ধেন 
অধিক হইয়! থস্থসে না হয়। ময়দীমাখা ভাল হুইলে, লুচিও 
যে উৎকৃষ্ট হইবে, তাহা যেন মনে থাকে । ময়দা মাথা হইলে, 
সেই ময়দায় এক একটি গুটি অর্থাৎ লেচি বা লেটি কাঁটিতে হয়, 
অনন্তর সেই লেচি বেলিয়। লইলেই লুচি বেল! হইল । 

সচরাচর লুচি বেলিতে ত্বত, তৈল এবং ময়দ] ব্যবহৃত 
হইয়া থাকে। কিন্তু ঘ্বৃত দ্বারা বেলাই সর্ধাপেক্ষ/! ভাল। 

জালে ঘ্বত পাকিয়া আদিলে, তাহাতে লুচি ছাড়িয়৷ দিতে 
হইবে। দ্বৃতে লুচি দিয়া ঝাঝরি অথব1 খুন্তি হারা তাহ সামান্ট- 
রূপে টিপিয়া ধরিবে। এইরূপ টিপিয়! ধরিলে উহা! স্থুগোল হইরা 
ফুলিয়া উঠিবে। এক পিট ফুলিয়া উঠিলে, উল্টাইয়! দিবে। 
'নস্তর তাহ! তুলিয়া লইলেই লুচি ভাজা! হইল। 


ণ৪ সিষ্টান-পাক। 


ভাজ! লুচি জাঁকে রাখিলে, তাহা অধিকক্ষণ পর্যন্ত গরম 
থাকে । "গরম গরম লুচি উত্তম স্ুখাদ্য। 


থাস্তাই লুচি 


ঞ)]ই লুচির ময়দায় সের প্রতি দেড় পোয়া ঘ্বতের ময়ান 
দিতে হয়। ময়দা! খুব ঠাপিয়৷ মাখা আবগ্তক । বেলিবার সময় 
যেন লুচি স্থগোল হর । ভাজিবার সময় উহা ঘ্বৃতে ছাঁড়িয়। 
দিলে সুনাররূপ ফুলিযর়! উঠিবে। ভাজার পর আস্তে আস্তে উহ? 
সাজাইয়া রাখিতে হয়, নতুবা! ভাঙ্গিয়৷ যাইবার সম্তব। 


ফুল্‌কো লুচি। 


ত্র প্রতি এক ছটাক দ্বতের ময়ান দিয়া, ফুল্‌কো 
লুচি ভাজিতে হয়। অন্তান্ত লুচি ভাজিবার নিয়মানুসারে এই লুচি 
ভাজিতে হয়। প্রভেদের মধ্যে উহ] স্থগোল অথচ ছোট ছোট 
আাকারে বেলিয়া লইতে হয়। ভাজার পরও অনেকক্ষণ পর্য্যস্ত 
উহ! ফুলা থাকে, এইজন্ত উহাকে ফুল্কে! লুচি কহে। 





তৃতীয় পরিচ্ছে। ৭৫ 


রাধাবল্পভী লুচি। 


্যন্থান্ত লুচি প্রস্ততের নিয়মান্ুসারে ইহারও ময়দা মাখিতে 
হয়। তবে প্রভেদের মধ্যে উহার আকার অত্যন্ত বড় এবং 
লুচি বেলিবার সময় লেচির মধ্যে কলাই দাইলের পুর দিতে হয়। 
লুচি এক একখানি থালার ন্তায় হইয়া থাকে। এইরূপ বড় 
আকারের লুচিকে রাধাবল্লতী লুচি কহে। 

লুচির ময়দায় কেহ কেহ আবার মৌরীবাটা! প্রভৃতি মাথিয়াও 
ভাজিয়া৷ থাকেন। ময়দায় অন্তান্ত দ্রব্য মিশাইলে তাহার আস্বা- 
দনও অন্ঠরূপ হইয়া! থাকে। 


মাধুরী বা মাধুপুরী। 


শবারপুরী অত্যন্ত সুখাদ্য এবং মুখরোচক) উহার 
উপাঁদেয়তা লেখনির নিকট পরিচয় ন! লইয়া, রসনাঁর নিকট 
লইলেই ভাল হয়। বাঙ্গালাদেশে মাধুপুরী তত প্রচলিত নাই। 
ধে নিয়মে উহ! প্রস্তত করিতে হয় তাহা নিম্নে লিখিত হইল। 


উপকরণ ও পরিমাণ | ময়দা এক সের, ঘ্বৃত দেড় পোয়া, চিনি এক 
পোয়া, জযনিত্রী, গোঁলমরিচ, বড় এলাচ উপযুক্ত পরিমাণ, লবঙ্গ সাতটি । 


প্রথমে হামামদিস্তাধী অথব! শিলে উত্তমরূপ মসলাঁদি পেষণ 
করিবে । অনন্তর তাহাতে সমুদায় মদল| ও চিনি মিশাইবে। 
মসলায় যেন খিচ না থাকে । এখন এই মস্লামিশ্রিত দ্রব্য 


৭৬ মিষ্ট।ন-পাক। 





লেচির ভিতর পুর দিয়! লইবে। এই ভার্জিত লুচিকে মাধুরী 
বা মাধুপুরী কহিয়! থাকে । 


ক্ষীর ও ছানার লুচি। 


[ক্িন্দজাতির থাদ্য মধ্যে ক্ষীরের লুচি একটি উৎকৃষ্ট খাগ্ঠ। 
যে নিয়মে এই লুচি প্রস্তুত করিতে হয়, তাহার বিবরণ লিখিত 
হইতেছে । 

লুচি প্রস্তুত করিবার নিয়মানুমারে টাটুক। অথচ মিহি ময়দাঁয় 
ময়ান দিয়া মাথিয়! রাখ। 

এদিকে কঠিন আকারের ক্ষীর উত্তমরূপে বাটিয়া লও। ক্ষীর 
বাঁটিলে উহা! মোমের স্তায় 'নরম হইয়! আসিবে, অথচ তাহাতে 
খিচ থাকিবে না। এখন এই ক্ষীরে লেটি কাটিয়া ছোট ছোট 
লুচির স্যার বেলিয়৷ রাখ। 

পূর্বে ষে ময়দা! মাথ! হইয়াছে, তদ্বারা এক একখানি লুচি 
ক্ষীরের লুচির ম্যায় বেলিয়! লও। এখন একখানি ময়দার লুচির 
উপর, একখানি ক্ষীরের লুচি স্থাপন কর, এবং তাহার উপর 
আবার আর একখানি ময়দার লুচি ঢাক দেও, অর্থাৎ ভিতরে 
ক্ষীরের লুচি ও উপরে ময়দার লুচি দ্বারা আচ্ছাদিত করিয়] 
রাখ, এবং তাহার চারিধার এরপ নিয়মে মুড়িয়া দেও যেন 
ক্গীরের লুচি বাহির হুইয়া৷ ন! পড়ে। 


তৃতীয় পরিচ্ছেদ । পপ 


লিখিত নিয়মে লুচি বেলিয়া তাহ! ঘ্বতে ভাজিতে* হইবে । 
লুচিভাঁজা নিয়মানুসাঁরে ভাস! স্বতে উহা ভাজিতে হইবে । কারণ 
ঘৃত অল্প হইলে উহা ভাল ফুলিয়া উঠিবে না। ভাজ! দ্রব্য না 
ফুলিলে তাঁভ1 তত স্ুখাদ্য হয় না, কঠিন ও নিরেট হয়। ক্ষীরের 
লুচি অত্যন্ত ফুলিয়া৷ থাকে। 

দ্বতে যেমন লুচি ভাজ! হইবে, সেই জময় উনানের নিকট 
একটি পাত্রে চিনির রস রাখিতে হইবে। লুচি ভাজা হইলে 
অর্থাৎ ঘ্ৃত হইতে তুলিয়৷ চিনির রে ডূবাহিয়! রাখিবে।: এই 


লুচি টাটুক1 খাইতে একপ্রকার আস্বাদন আর বাসী হইলে অন্ত- 
রূপ হইয়! থাকে। 

ক্ষীরের লুচি অপেক্ষাকৃত স্ুন্বাু করিতে হইলে, ক্ষীরের 
সহিত অগ্পপরিমাণে গোলাপী আতর এবং পেস্তা ও বাদাম বাটা 
মিশাইয়া লইলেঃ আরও ভাল হয়। আতর ব্যবহারে ধাহাদের 
আপত্তি, তাহারা! উহার পরিবর্তে ছোটএলাচ-চুর্ণ ব্যবহার করিতে 
পারেন । 

ক্ষীরের স্তায় ছানা দ্বারায় লুচি তৈয়ার হইয়া থাকে। ছান! 
ও ক্ষীরের লুচি গ্রস্তত করিবার নিয়ম একই প্রকার। তবে 
ছান৷ সম্বন্ধে প্রভেদ৯ এই, উহা! টাক হওয়া চাই, এবং ভাল 
করিয়া জল বাহির করিতে হয়। 


৭৮ মিষ্টান-পাক। 


মানকচুর লুচি । 
তেল নিয়মে রুটির আটা! প্রস্তত করিতে হয়, সেই 
নিয়মে ময়দা! মাথিয়া লুচি ভাজিয়া লইবে। 





কাঠাল বিচির লুচি। 


রগ টীঠাল বিচি দ্বারা নানাবিধ ব্যঞ্জন হয়, তাহ! সকলেই 
অবগত আছেন। কিন্তু উহাতে এক প্রকার লুচি প্রস্তুত হইয়া 
খাকে। এই লুচি ময়দার লুচি অপেক্ষা কিছু মিষ্ট আসন্বাদন- 
বিশিষ্ট । 

সুপন্ধ ফীাঠালের পুষ্ট বিচি ছুই তিন খণ্ড করিয়া রৌড্রে 
শুকাইতে হয়। উত্তমরূপ শুক্ষ হইলে, তাহ! জীতায় ভাঙ্গিয়া 
আটা প্রস্বত করিতে হয়। এখন এই আট! দ্বার! ময়দ1! মাখার 
ঘাস লুচি বেলিয়! ভাঁজিয়! লইতে হয় । কেহ কেহ আবার এক 
ভাগ ময়দার সহিত তিন ভাগ এই আটা মিশাইয়া! লুচি তৈয়ার 
ক্ষরিয়া থাফেন। 


নারিকেলের মি লুচি। 


ভ্মীরিকেল বারা লুচি প্রস্তত করিলে তাহ! অতি সুখাদয 
ছইয়! থাকে । এই লুচি প্রস্তত কর! অতি সহজ। 


উতীয় গরিচ্ছে। ৭ 


নারিকেল দ্বারা ছই প্রকার নিয়মে লুচি প্রস্তত হইয়া শ্বাকে। 
নারিকেল কুরিয়া তাহার ছুধ বাহির করতঃ সেই ছুধে লুচির 
ময়দ! মাথিয়। লইলে হইতে পারে। আবার নারিকেল কুরা 
উত্তমরূপ চন্দনের মত বাটিয়া লওয়া যাইতে পারে। আমর! 
পরীক্ষা করিয়াছি, দ্বিতীয় প্রকারের তৈয়ারী লুচিই অতি উত্তম 
হুইয়। থাকে । লুচির ময়দায় কুর। নারিকেল বাটা মিশাইয়। 
উত্তমরূপ ঠাসিয়া লইবে, এবং প্রয়োজন মত জল দিবে। 
মিঠা লুচি করিতে হইলে, এই সময় তাহাতে চিনি মিশাইতে 
হইবে । এই সময় আর একটি বিষয়ে দৃষ্টি রাখা আবশ্তক, 
অর্থাৎ উহাতে চিনি মিশাইলে ময়দ1 অত্যন্ত পাত্ল। বা থস্থসে 
হইয়া আসিবে । স্থতরাঁং তাহাতে প্রয়োজন মত গুড়া ময়দ! 
মিশাইরা লইলেই উহা স্ুধরাইয়া৷ যাইবে । চিনি মিশাইয়া লেটি 
অধিকক্ষণ না রাখিয়া, শীঘ্র শীঘ্র বেলিয়! লুচি ভাজিয়া লইবে। 
এই লুচি বড় আকারের না| করিয়া ছোটি ছোট করিলেই 
ভাল হয়। 

লুচি ভাজিবার সময় ঘ্বতের উপর উহ! ছাড়িয়৷ দিয়, তাহার 
মধ্যস্থল আস্তে আস্তে বাঝরি দ্বারা টিপিয়। ধরিলে তাহা খুখ 
ফুলিয়া উঠিবে। এক গীঠ ফুলিয়া উঠিলে অপর গীঠটি উপ্টাইয়া 
দিবে। 'অনস্তর তাহা তুলিয়া! লইলেই নারিকেলের মিষ্ট লুটি 
প্রস্তুত হইল। 

ভোক্তাগণ মিষ্ট না দিয়াও কেবলমাত্র নারিকেল দ্বারা লুচি 
তৈয়ার করিতে পারেন। 

যে নিয়মে নারিকেল মিশাইম। ময়দা গ্রস্ত করিতে হয়, 


৮9 মিষ্টান্র-পাক। 


দেই গ্রকার ময়দায় রুটি ও পরোটা হইতে পারে। নারিকেলের 
লুশ্চ, কুটি এবং পরোটা অত্যন্ত নরম হইয! থাকে । 
লুচি ও পরোট! প্রভৃতি গরম গরম আহারে বেশ নুখাদ্য। 


্হ্মানন্দীপুরী। 


্িন্দজতির খাদ্য মধ্যে ব্রন্মানন্দীপুরী অত্যন্ত নুখাদ্য। 
উহার প্রস্তত প্রণালী পাঠ করিলে, প্রত্যেক ব্যক্তি প্রস্তত করিতে 
সমর্থ হইবেন। 

উপকরণ ও পরিমাণ | ময়দা এক সের, ঘ্বৃত দেঁড পোয়া, ক্ষীর 
আধ পোয়া, চিনি তিন ছটাক, জয়িত্রীচূর্। গোলমরিচ-চুর্ণ ও বড় এলাচ-চু্ণ 
উপযুক্ত পরিমাণে । 

ময়দায় এক ছটাক দ্বৃতের ময়ান দির উত্তমরূপ মাথিয়। 
লইবে। পরে জল দিয় খুব দলিতে থাকিবে । লুচির ময়দা 
যেরূপ নিয়মে দলিতে হুর, সেইরূপ দলিয়া লও । এখন উহাতে 
চবিবিশটি লেটি পাকাইয়! রাখ । 

এদ্রিকে পাক-পাত্রে করিয়। ক্ষীর ভাজিতে থাক। লাল্ছে 
ধরণের হইলে, জাল হুইতে নামাইয়া রাখ, এবং ঠাণ্ডা হইলে 
চিনি ও পুর্বোক্ত সমুদয় গুড়ামপলা* ওঁ ক্ষীরের সহিত বেশ 
করিয়। মিশ্রিত কর। এখন এই মসলা মাথা! ক্ষীরে চবি্বিশটি 
লেটি কাট। এই ক্ষীরের লে্রি প্রত্যেক ময়দার লেটির ঠুলির 
ভিতর পুর দিয়া মুখ আঁটিয়া দেও। 


তৃতীয় পরিচ্ছেদ । "+১ 


এখন রুটি বেলার ভ্তায় শুষ্ক ময়দা দিয়া, এক একটি লেটি 
বেলিতে হইবে । একটু সাবধানে উহ! বেলা আবশ্তক, অর্থাৎ 
বেলার দোষে যেন ভিতরের ক্ষীর বাহির হুইয়া না পড়ে। 

এদিকে ঘ্বত জালে চড়াইয়া পাকাইয়া লও, এবং তাহাঁতে 
এক একখানি পুরী ভাজিয়া তুপিয়া রাখ। এই পুরী একটু 
কড়া করিয়া! ভাঁজিয়া লইবে। অনন্তর তাহা আহার করিয়া 
দেখ, ব্রহ্মানন্দপুবী রসনার আনন্দ বর্ধন করিতে পারিয়াছে 
কি না। 


বিলাতী কুমড়ার লুচি। 


শ্ুপক কুমড়া লুচি প্রস্ততের পক্ষে গ্রশস্ত। কারণ স্ুপন্ক 
কুমড়া অত্যন্ত মিষ্ট হইয়! থাঁকে। 

প্রথমে পাঁকা কুমড়াটির মধ্যভাগ চিরিয়া দুই খণ্ড কর; 
অনন্তর ভিতরের অশাতি প্রভৃতি ফেলিয়া! দিয়া পরিফার কর। 
এখন কুমড়াটির চেরা-মুখ সংযোগ পূর্বক বীধিয়া পুক্রভাবে মাটির 
লেপ দাও, পরে তাহা আগুনে (কাঠের করলাম) পুড়াইতে 
থাক। উত্তমরূপ দগ্ধ হুইলে তুলিয়া জোড়টি খুলিয়া লও। 

যখন বেশ ঠাণ্ডা হইয়াছে দেখিবে, তখন কুমড়ার ভিতর 
হইতে কর্দমবৎ শাস বাহির করিয়া। ময়দার সহিত মাখিতে থাক । 
অনন্তর সেই ময়দা ছার। লুচি প্রস্তত করিয়া লও। এই লুচি 

৯৮] 
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অত্যন্ত ফুলিয়া থাকে; ধিলাতী কুমড়ার লুচি অত্যন্ত কোমল 
মুখরোচক এবং সুমিষ্ট । 


মিউপুরী। 


ঞ্ীক সের ময়দায় আধ পোয়া ঘ্বত ময়ান দিবে। পরে 
তাহাতে গরম জল দিয়া লুচির উপযুক্ত মাথিয়! লইবে। 

এদিকে পেস্তা-বাটা এক পোয়া॥ বাদাম-বাট। আধ পোয়া, আদার 
রদ ছুই তোলা, দারুচিনিচুর্ণ ছুই আনা, লবসচূর্ণ ছুই আনা, এবং 
মিছরির বুকনি (অর্থাৎ কুচা কুচ দানা ) পরিমাণ মত, এক সঙ্গে 
মিশাইয়! পুর তৈয়ার করিয়া লইবে। পুর্বে ,যে ময়দা মাথা 
হইয়াছে, তাহ! বড় কচুরির গ্ায় তৈয়ার করিয়া, তন্মধ্যে এই পুর 
দিয়া কচুরির সায় ভাদগিয়! লইলে, মিষ্টপুরী ভাজ হুইল । 


দুগ্ধের পুরী । 


শুউউপকরণ ও পরিমাণ ।- দুগ্ধ ছুই সের, ঘ্বৃত এক ছটাকঃ 
মিছরি ও ছোট এলাচ চূর্ণ আবশ্যক মত। 

প্রথমে একখানি পিতলের পরিষ্কত গ্রশঙ্ত কড়া জালে চড়া 
ইয়া, একখানি নেকড়া খ্বৃতৈ ভিজাইর। কড়াইয়ের যে পরিমাণ 
স্বান ব্যাঁপিয়া পুরী হইবে, সেই পরিমিত স্থানে এ নেকড়া দ্বার! 
লেপিয়া দিবে। তদনন্তর দ্বৃত মাঝ! স্থানে একখানি রুমাল দ্র! 
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তিন চাঁরিবার উলান ছৃদ্ধ লেপিয় দিয়া, কড়াইয়ের নীচে অতি 
মু উত্তাপ দিবে । ছুপ্ধ শু হইয়! আসিলে, তদুপরি ক্রমান্বয়ে 
সাতবার ও প্রকারে ভুগ্ধ লেপিয়া দিবে | এই হুগ্ধ জমিয়া 
গেলে, পুনর্বার পর্ব দ্বত লেপিয় দুগ্ধ লেপিবে। বতক্ষণ পর্যযস্ত 
উপযুক্ত পরিমাণে পুরী পুরু না| হইবে, ততক্ষণ মধ্যে মধ্যে এরূপ 
নিয়মে লেপ দরিবে। উপযুক্তরূপ পুরু হইলে, পাঁক-পাত্র নামাইয়া 
তৎক্ষণাৎ তছ্পরি মিছরির কুচি ও এলাঁচ-চুর্ণ ছড়াইয়া দিবে। 
অনন্তর কড়াইয়ের গা হইতে আস্তে আন্তে উহা! তুলিয়া লইলেই 
দুগ্ধের পুরী প্রস্তত হইল । 

পুরী তুলিয়৷ লইলে যে মবশিষ্ট ছুপ্ধী থাকিবে, তাহা! টাঁচিয়া 
লইলে উত্তম খাদ্য হইবে। 


দধির লুচি। 


স্ক্বয়দা] এক. মের, ঘ্বত এক সের, বাঁধা দধি আধ পোয়া । 
গরথমে ময়দায় দধি মিশাইয়! খুব দূলিতে থাকিবে । পরে তাহাতে 
দশ ভোল! ঘ্বৃত মিশাইয়। অত্যন্ত মর্দন করিবে। ভালরূপ মগ্দিত 
হইলে, গরম ভল দ্বারা তাহা মাথিবে। জল মাথা হইলে, 
আঁবার আধ পোয়া দ্বৃত এ মক্নদায় মাথিয়া ঘুষ্টাঘাতে দলিতে 
থাকিবে। উত্তমন্ূপ দলু! হইলে, তন্বাযা এক একটি লেচি 
ফাটিবে, মেই লেচি ঠিক গোলাকার করিঘা বেলিবে। 'অনম্ত্ 

ভাদা ঘৃতে ভাজিয়া লইলেই দধির লুচি প্রস্তুত হুইন। 
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য়ায় অল্প পরিমাণে ময়ান দিয়া লইলে, রুটি 
বট কিংবা পরোটা অতি হখাদ্য হ্ইয়। থাকে । 
মা] ময়ান দেওয়ার পর, জল মাথিয়া যত ঠাসিতে 
টিটি: পার ততই উত্তম। 

ভালরপ ঠাসা হইলে, তন্বার এক একটি লেট কাটিবে। 
পরে কোন পাত্রে গুড়া ময়দ] ছড়াইয়া; তাহাতে এঁ লেটি রাখিয়।, 
বেলন! দ্বার গোলাকারভাবে বেলিয়। রুটি তৈয়ার করিবে। 

স্থজির রুটি তৈয়ার করিতে হইলে, তাহাতে অল্প পরিমাণে 
ময়দা মিশাইয়া লইলে ভাল হয়। কেবধলণাত্র সুজি দ্বারাও রুটি 
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হইতে পারে। তবে উহা কিছুক্ষণ জলে ভিজাইয়া রাখিয়া প্রস্তত 
করিলে ভাল হয়। 

রুটি তাওয়ার উপর আগুনের অশচে রাখিয়া, যখন দেখ! 
যাইবে, ফুলিয়া উঠিবার উপক্রম হুইয়াছে, তখন তাওয়া হুইতে 
তুলিয়া উনানে আগুনের উপর রাখিলেই উত্তম ফুলিয়৷ উঠিবে। 

অনস্তর তাহা ঝাড়িয়া গরম ঘ্বৃত মাথাইয়া লইলেই হইল। 
ইচ্ছা! হয় যদি অগ্রে জলের হাত মাথিয়া, পরে ঘ্বত মাঁথাইতেও 
পারা যায়। কিন্তু দ্বৃত মাখার পর পুনর্ধার আগুনের উপর 
রুটির গোছা ধরিয়া গরম করিয়! লইলে ভাল হয়। 

পরোটা |--ফ্ষটির ন্যায় ময়ান দিয়া পরোটার ময়দা মাথিয়! 
লইবে। প্রথমে যেমন কটি বেলিতে হয়, সেইরূপ লেচি (আধ 
পোয়া হইতে এক পোঁয়া পরিমাণে ) বেলিয়া গোলাকার কর, 
পরে তাহা উল্টাইয়! একটি ভশজ কর, এখন এক দিকের কোণ 
ধরিয়া অপর দিকের কোণে যোগ কর; এবং প্রত্যেক ভাজে 
সত লেপিয়! বেলিবে। অনস্তর তাহা বেলিয়া লইলেই পরোটা 
বেল! হুইবে। কেহ কেহ আবার এরূপ পাঁচ সাত ভাজ করিয়া, 
প্রত্যেক ভাজে ত্বত দিয়! বেলিক্াা,। পরোট। তৈয়ার করিয়া 
থাকেন। বাস্তবিক এইরূপ পরোট। স্ুুখাদা হইয়া! থাকে । অনন্তর 
তাহ! ভাজিয়া বা সেঁকিয়া লইবে। প্রথমে তাওয়াতে একটু 
ঘৃত দিয়া গরম করিবে, ছাহার উপর বেলা পরোটাখানি রাখ, 
এবং মৃছুতাপ দিতে থাক। তীব্র জাল পাইলে গুড়িয়া উঠিবে। 
তাপে একটু ফুলিয়! উঠিবার উপক্রম হইলে উপ্টাইয়। দিবে, 
এবং পরোটার উপরে ও নীচে ঘ্বৃত দিবে। আর ভাজের 


৮৬ মিষ্টানন-পাক । 


জোড়ের' মুখ খুস্তি দ্বার] টিপিয়! ধরিবে। এইরূপ ধরিলে উহা 
উত্তম ফুলিয়া উঠিবে। পরোটা! যত ফুলিয়। উঠে, ততই উৎকুষ্ট 
হইবে। অর্থাৎ সামান্তরূপ টানিলেই পরতে পরতে খুলিয়া 
বাইবে | 

লিখিত নিয়মে পরোটা প্রস্তত করিয়! গরম গরম আহার করিলে 
নৃখাদ্য হয়। ঠাণ্ডা হইলে পুনরাক্স আগুনে গরম করিয়া লইলে 
ভাঁল হয়। লুচি অপেক্ষা পরোটায় ঘ্বত কম লাগিগ্া থাকে 
অথচ খাইতে বেশ মুখ-প্রিয়। 


আলুর রুটি । 


ওক সের আলু সিদ্ধ করিয়া নিফাস করিয়া বাটিবে। 
পরে তাহাতে তিন সের ময়দা মিশাইয়! খুব ঠাঁসিতে থাকিবে। 
জলের পরিবর্তে ছুধ দিয়! মাথিতে থাকিবে। এই আলু মিশ্রিত 
ময়দায় রুটি প্রস্তত করিয়া! আগুনে সেকিয়া লইবে। 


খোবানির রুটি । 


₹পকরণ ও পরিমাণ 1খোধানি আধ সের, ময়দা এক দের, 
দ্বৃত আম সের, ছুগ্ধ আধ সের, গোলাপ জল আধ গোয়া, লবণ দেড় তোলা। 
টাটক। ময়দায় সমুদাক্স ঘ্বৃতের ময়ান দিয়া জল, দুগ্ধ এবং 


চতুর্থ পরিচ্ছেদ | ৮৭ 


লবণ মিশাইয়! খুব ঠাসিয়! ময়দা মাথিয়া লইবে। উত্তফ্রপ ঠাসা 
হইলে, সেই থমিরে দেড় তোলা পরিমাণ এক একটি লেটি 
পাকাইয়া লইবে। 

এদিকে খোবানির বীজ ছাড়াইয়! থেঁতলাইয়া লইবে। পরে 
ঘ্বত সহ তাপে বসাইবে গরম হইলে তাহা লেট্র মধ্যে পুর 
দিয়া রুটি বেলিবে। এখন এই কুটি নিয়ে ও উর্ধে অগ্নি 
সংযুক্ত পাত্রে ন্ুপক করিয়া লইলেই, খোবানির রুট গ্রস্ত 
হইল। 


ছোয়ারার রুটি । 


-পকরণ ও পরিমাণ 1-ছোয়ার। আধ সের, ময়দা এক সের, 
স্বত আধ সের, ছুগ্ধ আধ সের, গোলাপজল আধ পোয়া, লবণ দেড় তোল!। 

প্রথমে গোলাপজলে ছোয়ারা বাটিক! লইবে। পরে থোবানির 
রুটি যে নিয়মে প্রস্তুত করিয়াছ, সেই নিয়মে কুটি বেলিয়৷ উহার 
উপর বাটা ছোয়ারা দিয়া, অপর একখানি রুটি দ্বারা তাহ। 
ঢাকিয়া দিবে, এবং টিপিয়! টিপিয়া চারিধার উত্তমরূপে মুড়িয়া৷ ব! 
আঁটিয়। দিয়া, খোবানির কটি ষে নিয়মে সাকিয়া লইয়াছ, সেই 
নিয়মে স্ুপক করিয়া ন্বইবে। এই কুটি আহারে অতি নুখাগ্য। 


৮৮ শিষ্টানন-পাক । 


মানকচুর রুটি । 


শ্ুব্বৃনকচু কুটিয়। বা খণ্ড খণ্ড করিয়া, রৌদ্রে উত্তমরূপ 
গুষ করিতে হইবে। এখন. শুক কচু পিষিম্বা অথবা শিলে 
বাটিয়। আট! প্রস্তত করিবে । 

মানকচুর আটা! দ্বাব্রা রুটি প্রস্তত করিতে হইলে, উহার সহিত 
কিয়ৎ পরিমাণ ময়দ। মিশাইয়! লইতে হয়। এই মিশ্রিত আট! 
দ্বারা রুটি তৈয়ার করিবার নিয়মান্ুসারে ছোট ছোট আকারে 
রুটি প্রস্তুত করিয়া! লইবে। 

মানকচুর কুটি রোগীর একটি প্রধান পথ্য; বিশেষতঃ শোথ- 
রোগাক্রান্ত রোগীর পক্ষে এই পথ্য মহোপকারী।, 


তুন্কী কটি। 


ত্ল্ল্রাটি বা রুটির মধ্যে ইহা একটি সুখাদ্য। উত্তমরূপে 
প্রস্তুত করিতে পারিলে, সকলেরই রসনা উহার উপদেয়তা শ্বীকার 
করিম! থাকে । 


উপকরণ ও পরিমাণ 1--ময়দা এক দের, সৃতি এক পোয়া, ছুধ 
এক পোয়া, লবণ দেড় তোল]। 


প্রথমে ময়দায় অর্ধেক, ঘ্বৃত মাথাই, পরে তাহাতে ছুপ্ধ ও 
লবণ মিশাইবে। এখন হুগ্ধাদির সহিত উহা! উত্তমরূপে মর্দিন 
অর্থাৎ দলিতে হইবে। লুচি ও রুটির ময়দা] অধিক পরিমাণে যর্দন 
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করিলে, তন্বার৷ খাদ্য দ্রব্য অতি উত্তম হইয়া থাকে ; * অর্থাৎ 
রুটি প্রভৃতি অত্যন্ত কোমল হয় । এইরূপ মর্দনের অবস্থায় মধ্যে 
মধ্যে অল্প পরিমাণে জল দিয়, খমির প্রস্তুত করিতে হইবে। 
উপযুক্ত আকারে থমির প্রস্তত করিয়া, তাহাতে অবশিষ্ট ঘ্বত 
মাথাইয়!, তিন তোল! পরিমিত এক একটি লেট্রী তৈয়ার করিতে 
হইবে । এখন এ লেটী বেলন! দ্বারা পাপরের মত পাতল! রুটি তৈয়ার 
করিয়া, তাওয়ায় স্থাপন করিতে হইবে । তাওয়ায় স্থাপিত হইলে, 
আর একটি পাত্র দ্বারা তাহ! টাকিয়া দিয়া, নিয় ও উদ্ধে কয়লার 
আঞ্চন চাপাইয়া দ্িবে। আগুনের আচ অনুসারে অন্ন সময়ের 
মধ্যে কটি প্রস্তত হুইবে। লিখিত নিয়মে রুটি তৈয়ার করিলেই 
তুন্কী রুটি প্রস্তুত হুইল। 


দুগ্ধের ইংলিস্‌ কটা । 


শুউপকরণ ও পরিমাণ | -ছধ নয় ছটাক, ময়দা দেড় সের, ছুধের 
সর আধ ছটাক, লবণ (টি-স্পন) এক ছোট চা-চাম্চার এক চামচ। 

ভাল রকম ময়দা লইয়] তাহাতে লবণ মিশ্রিত কর। এখন 
ছুপ্ধে জমাট বাঁধ সর মিশাইয়া বিশেষরূপে ঘুটিয়া। লও। অর্থাৎ 
উহা যেন ছুগ্ধের দহিত , রেশ মিশিয়! যায়। এই সর মিশ্রিত 
দুগ্ধে ময়দা মাখিয়া লও। ময়দ! মাখিয়া তাহা উত্তমরূপে দলিতে 
থাক। রুটির ময়দা যে পরিমাণে মর্দন করা যাঁয়, কুটিও সেই 
গরিমাণে কোমল হয় ও ফুলিয়া থাকে, তাহা যেন প্রত্যেক 


৯০ ,.. মিষ্টান্গপাক। 


পাঁচকেন্ মনে থাকে । এজন্য কোন কোন প্রকার রুটির ময়দা 
পিটাইয়। লওয়ারও রীতি আছে। 

ছুপ্ধের রুটিতে কেহ কেহু অন্ন পরিমাণ চিনি ও বাদাম 
মিশাইয়াও থাঁকেন। ফলতঃ রুচিভেদে ত্ সকল উপকরণের 
ব্যবস্থা হ্ইয়া থাকে । আমরা পরীক্ষা করিয়া দেখিয়াছি, বাদামাদি 
মিশাইলে যদিও আশ্বাদগত উন্নতি হুইতে পারে, কিন্ত তদ্বার। 
রুটি ভাল বূকম ফুলিবার পক্ষে ব্যাঘাত হুইয়। থাঁকে। 

পূর্বে যে ময়দা মাঁথা হইয়াছে, এখন তাহা! সমান তিন ভাগে 
বিভক্ত কর, এবং প্রত্যেক ভাগে এক একখানি রুটি তৈয়ার 
করিয়া রাখ । 

এদিকে আগুনের মুছু তাপে একখানি তাওয়া চড়াইয়া দেও, 
এবং গরম হইলে তাঁহার উপর রুটি স্থাপন করিয়া সাকিয়। 
লও। লিখিত নিয়মে পাক করিলে ছুগ্ধের ইংলিস্‌ রুটি তৈয়ার 
হইল । 

এই কুটি অত্যন্ত কোমল এবং উত্তম সুখাদ্য । 


বালির কটা । 


শ্ুতপদার রুটি অপেক্ষা বালির রুটি অত্যন্ত লঘুপাক, এজগ্ঠ 
পথ্যে উহা! ব্যবহ্থত হইয়া থাকে । বালির কটি প্রস্তত কর! অতি 
সহজ । মদ্দার কটি যে নিয়মে প্রস্তত করিতে হয় এই রুটি 
অবিকল সেই নিয়মে তৈয়ার করিতে হয়। 
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পাঁণিফলের রুটা। 


ভ্বাঁণির ভার পাণিফলের পালে! বা আটা দ্বারা রুটি 


প্রস্তুত হইয়! থাঁকে, এই কুটি শীপ্ব পরিপাক হয়, এজন্ত চিকিৎ- 
সকের! উহা! রোগীর খাদ্যে ব্যবস্থা দিয়া থাকেন। 


বিফট। 


শপকরণ ও পরিমাণ ।---এক পোয়া ময়দা, এক পোঁয়া উত্তম 
চিনি, দেড় ছটাক মাথন, এক আন! কার্বনেট এমোনিয়া, দশ ফোটা! লেবুর 
রস, এবং ছুইটি ডিম, পরিমাণুমত দুধ। 


ডিম ভাঙ্গিয়। হরিদ্রাংশ এবং শ্বেতাংশ পৃথক পৃথক পাত্রে 
রাখিয়া! দাও, তদনস্তর ময়দার সহিত মাখন মাথিয় খিচ-শুগ্ত 
ভাবে থাসিয়া, কার্বনেট এমোনিয়া, চিনি ও লেবুর রস দিয়! 
উত্তমরূপে মিশ্রিত পূর্বক পরিমাঁণমত ছুগ্ধ ঢালিয়। ছোটি ছোট 
লেটি প্রস্তুত করিয়া রাখ। 

এক্ষণে প্র গ্রস্তত লেটিতে ইচ্ছামত আকারে বিষণ তৈয়ারি 
করিয়া রাখ। এদিকে জালে পাক-পাত্র চড়াইফ়া, তছৃপরি এই 
বিুটগুলি সারি সারি *করিয়া রাখিয়া ভাজিতে থাক। যখন 
দেখিবে যে, রস-শৃন্ত হইয়! বাদামী রং হইয়াছে, তখন নামাইয়! 
পাত্রাস্তরে রাখিয়া দাও। 


৯হ | শিষ্টান্ন-পাঁক। 


আদার পাওরুটা। 


শুপকরণ ও পরিমাণ |--আধ সের ময়দা, এক কীচ্চা মাখন, এক 
কাচ্চ। গুড়, এক কীচ্চা চিনি) দেড় পোঁয়া। কাঁচা জল, এক কীচ্চা। আঁদা-বাটা 
সিকি কীচ্চা সোডা এবং সিকি কীচ্চ। দারুচিনি চূর্ণ 

মাখন গলাইয়া রাখ। গুড়, চিনি ও আদা-বাটা একত্রে 
মিশ্রিত পূর্বক গরম করিয়া, গল! মাখনের সহিত উত্তমরূপে মিশাইয়া 
লও) তদনভ্তর জলে সোডা গুলিয়! ময়দায় ঢালিয়া, দারুচিনি ও 
পূর্বব প্রস্তত দ্রবাসহ একত্র করিয়া, অতি উত্তমরূপে থাসিতে থাক। 
উহাতে তিনখানি পাঁওরুটি তৈয়ারি করিবার জন্ত তিনটি ভাগ 
কর। এখন এক একটি ভাগ হস্ত দ্বার! সামান্ত প্রশস্ত করিয়! 
দেও। শ্রদিকে প্রজলিত জালে একটি পাতল! পাঁক-পাত্র বসাইয়া, 
তাহাতে উহা! রাখিয়া দাও, এবং কিয়ৎক্ষণ পরে ফুলিয়া উঠিলে 
পাত্রাত্তরে তুলিয়া! রাখ। 


লঞ্চ কেক্‌। 


ঈপকরণ ও পরিমাণ ।--পীচ ছটাক ময়দা, এক পোয়া আজুর, 
এক পোয়! চিনি, তিন ছটাক মাথন, তিনটি ডিম, এক কীচ্চা ছোট এলাইচচুর্ণ, 
ছয় ফোটা লেবুর রস এবং এক পোয়া ছুগ্ধ । 


ময়দা ও মাথন একত্র থিচ-শৃন্তভাবে মিশ্রিত কর, এবং আন্বরের 
বৌটা কাটিয়া থেত করত একত্রে মিশাও। অনস্তর টহাতে 
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চিনি, ছোট এলাইচ-চূর্ণ, লেবুর রসসহ উত্তমরূপে একত্র *করিয়া 
রাখিয়া দাও । এক্ষণে ডিমের তরলাংশের সহিত ছুগ্ধ উত্তমরূপে 
মিশাইয়া, পুর্ব প্রস্তত দ্রব্যে ঢালিয়া থামিতে থাঁক, এবং উহাতে 
দ্রইথানি পিষ্টক প্রস্তত কর। এদিকে আগুনের অপচে পাক-পাত্র 
বসাইয়া, তদুপরি এক একখানি পিষ্টক দ্রিয়। পাত্রের মুখ বন্ধ কর; 
কিয়ৎক্ষণ পরে ঢাকনি খুলিয়া! দেখিবে যে ফুলিয়। উত্িয়াছে, সেই 
সময় তুলিয়! পাত্রাস্তরে রাখিয়া দ্াও। 


মেডির। কেক্‌। 


শুউপকরণ ও পরিমাণ ।--এক পোয়! ময়দা, নিকি কীচ্চা ছোট 
এলাইচচুর্ণ, দেড় ছটাক মাখন, দেড় ছটাক চিনি, দুইটি ডিম এবং পরিমাণ মত ছুগ্ধী। 

মাথন চট্কাইয়া চিনির সহিত মিশাইয়া রাখিয়! দাও। তদনস্তর 
ময়দা ও এলাইচসহ ডিমের তরলাংশ খিচ-শৃম্ততাবে মাথিয়!, চিনি 
মিশ্রিত মাখন ঢালিয়! উত্তমরূপ থাসিক়া পরিমাণ মত ছুগ্ধ দিয়া, 
কাদাগোচ মাথিয়! দলিয়। লও। এদিকে একটি পাক-পাত্র 
এই দ্রব্য দ্বার পরিপূর্ণ করিয়া, তাহা মুখ বন্ধ করতঃ দমে 
বসাইয়। রাখ। কিয়ৎক্ষণ পরে ঢাকনি খুলিয়া! যখন দেখিবে যে ফুলিয়। 
উঠিয়াছে, সেই সময় নামাইস্কা! পাত্রান্তরে রাখ । 


৯৫ মিষ্টান্র-পাক | 


পপ পিস স্পা পপর ০ ৯ পপর উপ পপ হজ কাএ-০০ 


সোডা কেক্‌। 


শুউপকরণ ও পরিমাণ ।--আধ সের নয়দা। এক পোয়া চিনি, এক 
পোয়া মাথন, দেড় পোয়। আঙ্গুর) এক কচ্চ। কার্ধ্ধনেট অব সোডা, দেড় পোয়। 
ছুষ্ধ। তিনটি ডিম এবং পরিমাণ মত ছোট এলাইচ-চুর্ণ। 

আঙ্কুরের বোট! কাটিয়া থেত করিয়া রাখিয়া দাও, অনন্তর 
ময়দা ও মাথন খিচ-শুম্তভাবে মিশ্রিত করিয়া। আন্কুর থেত। 
চিনি ও ছোট এলাচ চূর্ণ এবং সোঁডার লছিত অতি উত্তষরূপ 
মিশাইয়! রাখ; তৎ্পরে ডিমের তরলাংশ চট্কাইয়া ছুগ্ধে ঢালিয়া, 
পুবব প্রত্তত ময়দার মিশাইয়। থাপিতে থাক। এদিকে মাথন 
মাথান একটি পাত্রে এই প্রস্তত দ্রব্য, পুর্ণ করিয়া, পাত্রের &ুথ 
বন্ধ করিয়| দমে -বদাইয়! রাখ। কিয়ৎক্ষণ পরে দেখিতে পাইবে, 
যখন কেক ফুলিয়া উঠিয়াছে, তখন নামাইয়া পাত্রান্তরে রাখিয়া 
দাও। 


স্পঞ্জ কেক্‌। 


শুউপকরণ ও পরিমাণ ।--দেড় পৌয়। উত্তম চিনি, এক পোয়া ময়দা 
দেড় পোয়। জল, বারটা ভিম এবং ছুই কচ্চা মাখন। 

একটি পাত্রে মাখন মাথাইয়! জালে চড়াও, পাত্র গরম হইলে, 
চিনি দিয়া ছুই চারি বার নাড়িয়। চাড়িয়া জল ঢাঁলিয়া দাও, এবং 
জল গরম হইয়া চিনি গলিয়া গেলে নামাইয়া বাখ। তদনস্তয 


চতুর্থ পরিচ্ছ্ে। %৫ 


যানি 


আর একটী পাত্রে মাখন মাঁখাইয়া জালে বদাও; পাত্র, গরম 
হইলে, ময়দা] ঢালিয়া ছুই একবার নাড়িক্না চিনি মিশ্রিত জল 
ঢালিয়। দেও। এখন উহা! গাঢ় গোছের হইয়া আসিলে, 
নামাইয়। ডিমের তরল অংশলহ থাসিতে থাক। এদিকে একটি 
পাক-পাত্রে এই প্রস্তত দ্রব্য পুর্ণ করিয়া, উহ্থার মুখ বন্ধ করত দমে 
বসাইয়া রাখ। কিয়ৎক্ষণ পরে পাত্রের ঢাকনি খুলিয়া দেখিবে 
যে, কেক্‌ ফুলিয়! উঠিয়াছে, তখন নামাইয়। পাত্রাস্তরে রাখিয়া দেও । 


বখনওয়া কুটা 


শু৬পকরণ ও পরিসাণ 1---ময়দা এক সের। খুত এক সের, 
আস্ত মঞ্টরি এক পোঁয়। চিনি এক পোয়া, লবণ তিন তোল. পেস্তা-কুচি তিন 
তোলা, আবদা*বাটা দেড় তোলা, দারুচিনি-ূর্ণ ছুই আনা, ছোটএলাচ-চুর্ণ 
ছুই আনা, পিয়াজ আধ পোয়া, ছাগ তৈল সাটার উপযুক্ত । 

প্রথমে মস্ুরি জলে প্রিদ্ধ করিবে। পরে ত্বতে পিয়াজ সম্বর! 
দিয়া, এ সিদ্ধ মনুরি তাহাতে ঢাঁলিয়! দিবে, এবং লবণ, আদা- 
বাট! ও গন্ধদ্রব্বাটা1 মিশাইয়া শুষ্ক প্রলেহে পাঁক করিবে। পরে 
ময়দায় খমির প্রস্তত করিয়।, সুক্ষ সুক্ষ কুটি তৈয়ার করিবে । 
গ্রীষ্মকালে এক ভাগ ত্বৃত ও ছুই ভাগ সাটা এবং শীতকালে ছুই 
সমান পরিমাণে এক পৃষ্ঠে* মাথিয়া, তাহার উপর মস্থরি স্থাপন 
করিয়া, অন্য কুটির আবরণ দিয়াঃ ছুই পাশ আপাটিয় দিবে। এই- 
রূপ নিয়মে পাঁচ ছয় স্তবক সাঁজাইয়া পার্খ বন্ধ করিয়া দিবে। 


৯৬ মিষ্টান-পাঁক। 


পরে উহা ঘ্বতে তাজিয়া! একতাঁর বন্দ চিনির রসে ভুবাইবে। রদ 
গু হইলে, তাহার উপর বাদাম ও পেন্তার কুচি ছড়াইয়! দিবে । 
বখলওয়া মেওদার করিতে হইলে, মস্রির পরিবর্তে আন্ত কিস্মিম 
ও পেন্তার কুচি ব্যবহার করিবে। 


বরদি কটা। ী 


শুউপকরণ ও পরিমাণ । --আটা একসেয়। স্বৃত নয় তোলা, লবণ 
দেড় তোলা, দুগ্ধ পাঁচ তোলা, থমির দেড় তোলা, দধি অল্প পরিমাণ। 

প্রথমে আটাতে লবণ এবং সাড়ে সাত তোলা ঘৃত মিশা" 
ইয়া ঠাসিয়। লইবে। পরে তাহাতে দুগ্ধ মিশাইয়া থমির 
প্রস্তত করিবে । ভালরূপ খমির হইলে, অবশিষ্ট দেড় তোল! বত 
মাখাইয়! লেচি পাকাইবে, এবং তন্দ্রা রুটি তৈয়ার করিয়া, দি 
মাথাইয়! একটি আবরণবিশিষ্ট পাত্রে স্থাপন করিবে। এই পাত্রের 
নিম্ে ও উপরে কয়লার আগুন রাখিয়া বাতাস দিতে থাকিবে । 
এইরূপ অবস্থাগ্ন কিছুক্ষণ থাকিলে উহ! স্মুপন্ক হইয়া আসিবে। 
তখন তাহা তুলিয়৷ লইবে। 

বর্দি কুটিতে যদি অর্ধেক আটা, অর্ধেক তিল মিশাইয়! 
তৈয়ার কর। যায়, ভবে তাহাকে তিলে রুটি কহে। 


চতুর্থ পরিচ্ছেদ । ৯৭ 





বাথরখানি রুটি । 


উপকরণ ও পরিমাণ ।--হুজি একসের, ছুপ্ধী ছুই সের, স্বৃত 
তিন পোয়।, লবণ আধ ছটাক, ছুধের সর একপোয়া, বাদাম-কুচি তিন ছটাক, 
দধি আধপোয়া, এলাচ-চুর্ণ ছুই আনা, দারুচিনি-চূর্ণ ছুই আনা, জায়ফলচূর্ণ একটি, 
ময়দা আধ পোয়া, তিল পরিমাণমত | 

প্রথমে ছুগ্ধ জাল দিয়! নামাইবে এবং তাহাতে লবণ মিশাইয়া 
তন্বার। শ্ুজি মাথিবে। 

এদিকে ময়দা, জাঁফরাঁণ, দারুচিনি, এলাইচ ও দধি এক সঙ্গে 
মাথিয়া খমির তৈয়ার করিবে । এখন স্থুজির সহিত উহা মিশা- 
ইয়া! ঠাসিতে থাকিবে । উত্তমরূপ ঠাসা হইলে, তদ্বারা বড় বড় 
লেট পাকাইরা একখানি গোল তক্তা অথবা পাথরে উহ! স্থাপন 
করিয়া, হস্ত দ্বার] পরিসর করিবে । উপযুক্ত আকারের বিস্তৃত রুটি 
তৈয়ার হইলে, তাহার ছুই গীট ঘি মাখিক্া জড়াইয়৷ লইবে। এই- 
রূপ নিয়মে ছয় সাতবার বিস্তার করিয়া ত্বত মাঁখাইয়। গুড়াইবে, 
তদনস্তর লেচি কাটিয়া বেলন! দ্বারা রুটিগুলি তৈয়ার করিয়া, 
ভিজ কাপড়ে এক দণ্ডকাল ঢাঁকিয়া বাখিবে। 

অনস্তর আচ্ছাদন খুলিয়া! কাপড়ের বাঁলিসে স্থাপন করত, 
হুইধার ধরিয়া টাঁনিবে, এবং ছুরী দ্বারা রুটির উপর ছিদ্র ছিদ্র 
করিয়া, শাদা তিল ও ঝ্দাম-কুচি লেপিয়। দিবে। এখন সেই 
নেকড়ার বালিস সহ তন্দুরাপন কটিখানি ফেলিয়া বালিসটা তুলিয়! 
লইবে, এবং দুর্ধের ছিট! দিয়া পাক করিয়া লইবে। 


গু 


৯৮ মিষ্টান-পাক। 


শীরমাল রুটি । 


উউপকরণ ও পরিমাণ ।--+মরদা একসের, ঘ্ৃতি এক্পোয়া, ছুগ্ধ 
সওয়াসের, লবণ দেড় তোলা, খাঁর সাড়েচারি তোলা, দধি মাঁথিবার উপযুক্ত ॥ 

প্রথমে মর়দায় লবণ, খমির এবং গরম ছুধ মিশাইফী, খুব 
দলিতে থাক। মাথিতে মাথিতে তরল হইয়! আদিলে, একখানি 
ভিজ! কাপড়ে জড়াইয়া গরম স্থানে চারিদণ্ড রাখ। অনন্তর 
তাহাতে গরম ঘ্বৃত মিশাইয়া শীপ্রই হ্ুইখানি কুটি তৈয়ার করিয়া, 
তাহার উপর ছুরী দ্বারা দাগ দেও। এখন রুটিতে দধি মাথাইয়া, 
তাওয়াতে করিয়া আগুনের আচে বসাও, এবং অদ্ধপক্ক হইলে, 
অবশিষ্ট ছুণ্ের ছিটা দিম পাক করিতে থাক। যখন দেখিবে 
বেশ সুপকক হইয়াছে, তখন নামাইয়া রাখ। 


স্থজির শীরমাল কুটি । 


শুপকরণ ও পরিমাণ |--স্ছজি এক সের, ময়দা আধ পোয়া, ছু 
ছুই সের, লবণ আধ ছটাক, স্বৃত দেড়. পোয়া) হুপ্ধের সর আধ পোয়া, এলাচ” 
চূর্ণ ছুই আনা, দারুচিনি-চুর্ণ দুই আনা, একটা জ্ত্নায়ফলশচুর্ণ, দধি আধ গোয়]। 

দুগ্ধ জাল দিয়! নামাইয়৷ রাখ । শীতল হুইলে তাহা! হইতে 
পরিমাণ মত লইয়া সুজি মাধিতে থাঁক। উত্তমরূপ ঠাস। হইলে 
পৃথক করিয়া রাখ। 


চতুর্থ পরিচ্ছেদ । ৪ 


এখন ময়দা, এলাচ, দারুচিনি) জাফরাণ এবং দধি এক সঙ্গে 
মিশাইয়া মাথ | খমির প্রস্তুত হইলে, পূর্ব গ্রস্তত সুজির সহিত 
মিশাইয়া লও । পরে সর ও স্বত মিশাইয়া লেচি পাকাও এবং 
বেলন! "ঘ্বারা বেলিয়! রুটী প্রস্তুত কর। এই রুটী ভিজা কাপড়ে 
আচ্ছাদন করিয়া একদণ্ড টাকিয়া রাখ। এখন কাপড়ে একটা 
বালিসের স্তাঁয় আকৃতি করিয়া, তাহার উপর প্র রুটী রাখ এবং ছুই 
পাশ হাতে ধরিয়া টানিয়। লম্বা কর। অনন্তর ছুরী দ্বারা তাহার 
উপর দাগ দিয়া, তন্দুরে আগুনের অশচে দেও, এবং অবশিষ্ট 
দুগ্ধের ছিটা! মারিতে থাক। লালবর্ণ হইলে তুলিয়৷ লও । 


পর্পট। 


ই খাদ্য দ্রব্য মাধ কলাইদাইলে প্রস্তুত করিতে হয়। 
ইহা তৈয়ার কর অতি সহজ, যেরূপ উপকরণ ও পরিমাণ লইয় 
পর্গট প্রস্তত করিতে হয়, তাহ! নিষ়্ে প্রদত্ত হইল । 

উপকরণ ও পরিমাণ 1---কলাইদাইলের আটা একসের, জাধ ভাজা 
জীর! ছুই তোলা॥ মরিচচুর্ণ দ্থই তোলা, হিও, ছুই মতি, স্ৃত এক পোয়া, লবণ 
ছুই তোল1, আদা।বাট। আড়াই ভোলা 

তালিকায় যে নকল উপকরণ লিখিত হুইল, তৎসমুদায় (ঘৃত 
ব্যতীত) এক সঙ্গে মিশ্রিত কর, এবং গরম জলে উহা! মাথির! 
নুগ্ডর দ্বার৷ পিটিতে থাক। উত্তমরূপ পিট! হইলে, হাতে দলিয়া 
জেচি পাকাঁও। এই লেচি আবার বেলিয়া খুব পাতলা ধরণে 


১00 মিষ্টাম্ব-পাক । 


রুটি ব| পণাপরের ন্যায় বেলিয়। লও। বেল! হইলে তাহ! রৌদ্র 
অথব! ছা্সাতে পাপরের ন্যায় শুক কর। অনন্তর উহ! তপ্ত 
অঙ্কারে সে'কিয়া. অথবা ঘৃতে ভাজিয়া লইলেই পর্পট তৈয়ার হইল। 
উচ্ছ! হয় যদি মুগের দাইল দ্বারাও শ্রর্ূপ তৈয়ার করিতে পার। 
কিন্ত মুগের দাইলে প্রস্তত করিতে হইলে, তাহাতে আধ তোলা 
ছোট এলাচ মিশাইয়। লইলে, উহ! অপেক্ষারুত সুস্বাদু হইয়া 
থাকে। | 


শাই কেক্‌। 


ইউউপকরণ ও পরিমাঁণ।-_আধ দের ময়দা, এক গোয়া যাখন, 
এক পোয়া আন্গুর, এক ছটাক চিনি, ছয় ফোটা! পাতি বা কাগঞ্জি লেবুর রস, 
এবং পরিমাণমত জল। 

ময়দার সহিত তিন ছটাঁক মাখন মিশ্রিত করিয়া জল, লেবুর 
রস ও চিনি সহ একত্রে ঠাসিয়া, চারি পাঁচখানি লেচি তৈয়ারি কর। 
এখন উহা ইচ্ছামত আকুতিতে (গোল অথবা চারি কোণ 
আক্কৃতি) পাতলা ভাবে বেলিয়া বাথ; তৎখপরে আন্গুরের বোট! 
কাটিয়া থেতে কর। শ্রী তৈয়ারী ময়দার অর্ধেক অংশ রাখিয়া, 
অপর অদ্ধাংশ আন্রের উপর উপ্টাইয়। চারি দিক উত্তমরূপে বন্ধ 
করিয়া! দ্াও। এদিকে একটী পাক-পাত্রে«মাথন মাথাইয়া জালে 
চড়াও। পাত্র গরম হইলে পূর্ববপ্রস্বত দ্রব্য মূ তাহাতে ভুলিয়। 
ভাজিতে থাক । একদিকের বাদামী রং হইলে, অপর দ্িক 


চতুর্থ পরিচ্ছের্দ। ১০১ 


উপ্টাইয়৷ দেও, অনন্তর উহা নামাইয়া লও; এইরূপ নিয়মে 
মমস্তগুলি ভাজিয়! পাত্রাস্তরে রাঁখিয়। দাও । 


টী-কেক্‌। 

শুডপকরণ গু পরিমাণ ময়দা, চিনি, মাথন, ডিম, দুপ্ধ ও লবণ। 

লবণ দিয়া মাখনসহ ময়দ! উত্তমরূপ মাথিয়। রাখ। অনন্তর 
দুগ্ধ গরম করিয়া, ডিমের তরলাংশ ও চিনির সহিত একত্র করিয়া, 
ময়দায় ঢালিয়া ঠাপিয়া লও? এক্ষণে উহা! গোলাকৃতি করিয়! 
ছোট ছোট কেকৃ প্রস্তত কর। এদিকে পাক-পাত্রে মাথন 
মাথাইয়া জালে চড়াও; এবং তাহাতে কেক্গুলি স্থাপন পুর্বক 
ভাজিয়! পাত্রাস্তরে রাখিয়া দাও। তৎ্পরে অন্ত একটা পাক-পাত্র 
জ্বালে চড়াইয়। চিনিসহ ছুগ্ধ ঢালিক্স। দাও ১ দুগ্ধ উলিয়া। উঠিলে, 
এই ভর্জঞিত কেকৃগুলি তাহাতে ঢালিয়৷ দিয়া, ছুই একবার নাড়িতে 
থাক, যখন দেখিবে যে, ছুপ্ধ গাঢ় হইয়া আসিগাছে, সেই সমন 
নামাইয়! পাত্রান্তরে রাখ। 


সুইস্‌ কেক্‌। 


₹পকরণ ও পরিমাণ 1. মাখন, ময়দা, চিনি, ডিম, পাতি বা 
কাগ্ন্তি লেবু, ছোট এলীচচুর্ণ এবং গ্োলাপজল ৷ 
ডিমের শ্বেতাংশ পৃথক পাত্রে রাখিয়া, হরিদ্রাংশের সহিত ছোট 


১০২, মিষ্টান্-পাঁক । 


এলাচচুর্ণ, লেবুর রস ও গোলাপজল মিশ্রিত করিয়া রাখ। 
এদ্দিকে ময়দা ও মাখন মিশ্রিত করিয়া, উপরিলিখিত ডিম মিশ্রিত 
গোলাপজলসহ ঠাসিতে থাক। এক্ষণে ভিমের শ্বেতাংশের সহিত চিনি 
বিশ্রিত করিয়া ময়দায় মিশাও, তৎপরে পাঁক-পাত্রে অল্প পরিমাণ 
মাথন মাখাইয়া, এই সকল দ্রব্য পুর্ণ করিয়া, মুখ বন্ধ করত দমে 
বসাইয়া রাখ। রুটির স্তায় ফুলিয়া। উঠিলে, অন্ত পাত্রে নামাইয়! 
নাথখ। 


থমাস কেক্‌। 


২-পকরণ ও পরিমাণ |--আধ সের ময়দা, এক গোয়া! মীথন, 
এক পোয়া আঙ্গুর, এক পোয়া চিনি, এক ছটাকফ পাঁতি বা কাগজি লেবুর 
খোলাচূর্ণ, তিনটি ভিম, পরিমাণমত ছুঙ্ধ এবং সামান্য ছোটি এলাচচুর্ণ। 


ময়দার সহিত মাথন থিচ-শৃন্তঠ ভাবে মাথিয়। চিনি, লেবুর 
খোলাচুর্ণ ও ছোট এলাইচ চূর্ণ মিশ্রিত করিয়া রাখ । তদনস্তর 
আঙ্গুরের বৌঁটা কাটিয়া থেত করত লিখিত দ্রব্যসহ উত্তম- 
রূপে যিশাইয়া লও, এবং পরিমাণমত ভুপ্ধ ঢাঁলিয়! ঠামিতে 
থাক। এদিকে পাক-পাত্রের উপর একখানি মোট! কাগজ দিয়, 
তদুপরি প্রস্তত দ্রব্যে পরিপূর্ণ করত," পাত্রের মুখ বন্ধ করিয়া 
দাও ও দমে বদাইয়া! বাঁখ। কিয়তক্ষণ পরে ঢাকনি খুলিয়া 
দেখিবে যে, পাঁওকটির ন্যায় ফুলিয়। 'উঠিয়াছে। দেই সময় নামা- 
ইয়া পাত্রান্তরে রাখিয়৷ দাও। 


চতর্থ পরিচ্ছেদ । ১০২ 


কুইনস্‌ কেক্‌ 


শউউপকরণ ও পরিমাণ |--এক গৌঁয়া মাখন, তিন ছটাক চিনি, 
এক পোয়া ময়দা, এক পৌঁয়! কিস্মিস্‌্, চারটি ডিম, জায়ফল চূর্ণ, দারুচিনি 
চুণ এমং বাদাম চুর্ণ। 


ময়দা, কিস্মিস, বাদাম প্রভৃতি চূর্ণ ও চিনি, ডিমের তরলাংশের 
নহিত মিশ্রিত পূর্বক মাখন দ্বারা আধ ঘণ্টা দলিতে থাক। 
পরে ছোট ছোট তিন চারিটি পাত্রে মাঁথন মাখাইয়া, প্রস্তত 
দ্রব্য দ্বারা পরিপূর্ণ করত মুখবন্ধ করিয়া দমে বসাও। কিয়ৎক্ষণ 
পরে ঢাকনি খুলিয়া দেখিবে যে, পাত্রস্থিত দ্রব্যে বাদামী রং 
হইয়াছে, সেই সময় পাত্রাস্তরে তুলিয়া! রাখিবে। 


আলুর কেক্‌। 


শউপকরণ ও পরিমাণ ।-আলু, ময়দ্রা। লবণ, ছুগ্ধী এবং মাথন। 

আলু উত্তমরূপ দিদ্ধ করিয়া, খোস! ছাড়াইয়! লবণ ও ময়দাসহ 
খিচ-শূন্ত ভাবে দলিতে থাক। অনস্ভর ইহাতে ছুপ্ধ ঢালিয়া উত্তম- 
রূপ ঠাসিয়। লও। এখন পাক-পাত্রে মাথন মাখাইয়া, এই প্রস্তত 
দ্রব্য ছ্বারায় পরিপূর্ণ করিয়া, মুখ বন্ধ করত দমে বসাও ; কিয়ৎ- 
ক্ষণ পরে পাত্রের ঢাকা খুলিয়া দেখিবে যে; ফুলিয়। উঠিয়াছে, 
সেই সময় তুলিয়া পাত্রান্তরে রাখ । 





য়ান ও পুরভেদে নান! প্রকার নিয়মে কচুরি প্রস্তত 
পু হইয়া থাকে। সচরাচর কচুরিতে আধ পোয়া 
ঘা] হইতে দেড় পোয়! পধ্যস্ত ঘ্বতের ময়ান দেওয়! 
তি] হইয়া থাকে। ফলতঃ ময়ানের ন্যুনাধিক্য বশতঃ 
কি ভাল মন্দ হইয়া! থাকে। ময়ান অধিক হইলে, কচুরি খাস্তাই 
হয়। কোন্‌ কোন্‌ কচুরি কি কি নিয়মে প্রস্তুত করিতে হয়, 
এক্ষণে তাহা লিখিত হইতেছে। 





গঞ্চম পরিচ্ছেদ । ১০৫ 


ছোলার দাইলের কচুরি। | 


ওঞ]ক দের ময়দা পরিমিত ঘ্বতের ময়ান দিয়া, উত্তমরূপে 
মাথিয়া লইবে। লুচির ময়দা যেরূপ নিয়মে মাথিতে হয়, ইহাও 
মইরূপ নিয়মে তৈয়ার করিবে, এবং যে পরিমাণ আকারে উহা 
তয়ার করিতে হইবে, সেই আকারের উপযুক্ত এক একটি লেট্ট্রি 
টয়া রাখিবে। 

এখন ছোলার দাইল ভাল করিয়! সিদ্ধ করিয়া লইবে। স্থুসিদ্ধ 
ইলে তাহাতে লবণ, কৃষ্জজীরা ও মৌরী মিশাইয়া, বেশ করিয়া 
ট্‌কাইয়া লইবে। এই চট্কাঁন দ্রব্যকে কচুরির 'পুর কছে। 

পূর্ব্বে যে ময়দার লেচি কাটিয়া রাখিয়াছ, এখন সেই লেচির 
লি কর, এবং তাহার মধ্যে পরিমাণ মত পুর দিয়! চারিধার 
টিয়া! দেও । 

এদিকে কড়াতে দ্বত চড়াইয়! পাঁকাইয়া লও, এবং সেই ঘ্বতে 
ঠিত কাচা কচুরিগুলি ফেলিতে থাক। এই সময় জালের খুব 
নাচ দিতে থাকিবে এবং কড়া পুরিয়৷ কচুরি ছাড়িতে থাকিবে, 
টালে বাদামী বর্ণ হইলে, তাহ ঘ্বত হইতে তুলিয়! কোন পাত্রে 
খিবে। অন্ত পাত্র অপেক্ষা গামলা প্রভৃতির উপর একটি চুপড়ি 
খিয়া, তাহাতে তুলিলেই ভাল হয়ঃ কারণ কটুরির গায়ের ঘ্বৃত 
পচয় হইতে পারে না। নীচের পাত্রে ঘ্বৃত ঝরিয়া পড়ে, তাহ! 
স্ত পাত্রে তুলিয়া! রাখিলে, কাজে লাঁগিতে পারে। লিখিত 
নয়মে ভাজিয়। লইলে ছোলার দাইলের কচুরি ভাজা হইল। 


১০৬ মিষ্টানন-পাক । 


কলাই দাইলের বড় কচুরি। 


হররঁলীচ কলাই দ্রাইল জলে ভিজাইয়। রাখিবে, উত্তমরগ 
ভিজিলে, ভাস। জলে কচলাইয়1! ধুইয়! তাহার খোসা ছড়াইবে 
উত্তমরূপ খোসা ছাড়াইয়া তাহা বাটিক লইতে হইবে। থিচশুন্ত 
ভাবে ন। বাটয়! ছিবড়া ছিবড়া রকমে বাঁটিবে। এই বাট! দাইলকে 
“পিটি” কহিয়! থাকে। এখন ঘ্বতে তেজপত্র, ক্কঞ্চজীরা এবং 
মৌরী ছাড়িয়া দিয়া, তাহাতে বাট। দাইল সামান্তরূপ ভাজিয়। লইবে। 
এইরূপ না৷ ভাজিলে দাইলের হাঁলিসা গন্ধ যায় না। ঘ্বতে ভাব 
হইলে নামাইক্সা রাখিবে। 

এদিকে এক ঢের ময়দা এক পোঁয় গ্বতের ময়ান দিয় 
উত্তমরূপে ঠাসিয়া লইবে। ময়ান দেওয়া ও ঠাসা ভাল হইন্গে, 
কচুরিও উৎকৃষ্ট হুইবে, তাহাযেন মনে থাকে। ময়দা মাং 
হইলে, ভাহাতে এক একটি লেচি কাটিবে। লেচির ভিতর থো৷ 
করিয়া, তাহাতে পূর্ব প্রস্তত পুর দিয়! মুখবন্ধ করিয়া দিবে 
এখন তাহ! হাতের তালুতে রাখিয়া, চাপড়াইয়! চেপ্টা করিয়া 
দ্বতে তাজিয়া লইবে। এইরূপে কলাইক্সের দাইলের কটুরি গ্রস্ত, 
করিতে হয়। 

রুচি অনুসারে কেহ কেহ আবার উহাতে হিঙ, দিয়! থাকেন 
হিও দিতে হুইলে বে সময় দাঁইলশনাট! ভাঁজিতে হয়, সেই সম: 
অল্প পরিমাণে হিউ. ঘ্বতে ভাজিয়। তুলিয়া! ফেলিবে, এবং সে 
গ্বৃতে পুর ভাঞ্জিয়া লইবে। এই হিঙ. মিশ্রিত দাইলের কু 
বিকে হিঙের চুরি কছে। 


পঞ্চম পরিচ্ছেদ । ১০৭ 


এস্বলে আর একটি, কথা মনে রাখা আবশ্তক, পুরে লবণ 
ব্যবহারে ধাহাদিগের আপত্তি থাকে, তাহারা ব্যবহার না করি- 
তেও পাকেন। 


খাস্তাই কচুরি। 


শুধীত্তাই কচুরির ময়দায় কিছু ময়ান অধিক দিয়া তৈয়ার 
করিতে হয়। ময়ান অধিক দিলে উহা! অত্যন্ত মোঁচক অর্থংৎ 
মোলায়েম হইয়া থাকে । অগ্ঠান্ত কচুরি ভাজার পক্ষে ষে সকল 
নিয়ম লিখিত হইল, এই কচুরিও সেইরূপ নিয়মে ভাঁজিতে হয়। 


দধিযুক্ত কচুরি। 

৫০খমে ছোলার দাইল দ্বতে সামান্তরূপে তাজিয়া, জলে 
পিদ্ধ করিবে । লুসিদ্ধ হইলে জ্বাল হইতে লামাইয়া৷ জল গালিয়া 
ফেলিবে। অনস্তর তাহ! আধবাট! করিয়। লইবে। এখন এই 
আধবাট! দাইল পুনর্ধযর ত্বতে ভাজিবে। আধভাঁজ! হইলে, 
তাহাতে দধি মিশাইর়1 নাড়ি! চাড়িয়া দিবে । জ্বালে দধি শুকাইয়। 
আসিলে, দারুচিনি-চুর্ণ, এলাচ-চুর্ণ, লবঙ্গ-চুর্ণ, আদী-বাটা, জাফরাণ 
এবং লবণ দিয়া আর একবার বেশ করিয়া! নাড়িয়া চাঁড়িয়! 
নাবাইয়৷ লইবে। 


১০৮ মিষ্টার-পাক। 


এখন কুবি প্রস্ততের উপযুক্ত ময়ান দিয়া, . ময়দা! মাখিয়া 
লইবে, এবং মাখ! যয়দায় এক একটি লেট কাটিয়া ঠুলি করিবে। 
প্রত্যেক ঠুলির ভিতর পূর্ব প্রস্তত দাইলের পুর দিয় কচুরি 
তৈয়ার করিয়া, দ্বতে ভাজিয়! লইলেই, দ্ধির কচুরি প্রস্তত হইল। 
এই কচুরি উত্তম নুখাগ্য" 


কলাই শু টির কচুরি। 


৩খমে শু'টি হইতে দানাগুলি ছাড়াইয়া, তাঁহার খোসা 
ফেলিতে হয়। দানায় অন্ন লবণ মাখাইয়) একটু পরে হাতে 
করিয়া দলিলেই, আপন! হইতেই খোস! ছাড়িক়া যায়। এই 
খোঁস। ছাড়ান-দাঁনা অল্প বাঁটিয়া লইতে হইবে । বাটিয়! উহা! 
চন্দনের মত না! করিক়া, ছিবড়ে ছিবড়েভাবে বাটিতে হইবে। দান! 
শক্ত অর্থাৎ পাকা গোছের হইলে, জলে সিদ্ধ করিয়া জল ফেলিয়া 
দিতে হইবে। পরে তাহা! চটকাইগ্পা লইবে। এখন এ সিদ্ধ 
অথব! বাটা-দোন। ঘূতে অল্প ভাব্িয়। লইবে। এই সময় একটি 
কথা মনে রাখা আবশ্তক, অর্থাৎ দানা খুব কোমল হইলে, সিদ্ধ 
করিবার অথব1 বাটার প্রয়োজন হয় না। তাহা ঘ্বতে ভাজিয়! 
লইলেই চলিবে! ভাজার পর তাহাতে? পরিমিত লবণ, মরিচের 
গুড়া, আন্তমৌরী ও অল্প পরিমাণে গন্ধ মল! মাথিয়া লইবে। 
কেহ কেহ তাঁজিবার সময দ্বতে ওঁ সকল দ্রব্য তাজিয়৷ লইয়া 
থাকেন। 


পঞ্চম পরিচ্ছেদ । ১০৯ 


এই ভঙ্ভিত দানা কাদা কাদ! হুইয়া আসিবে । এখন অন্থান্ত 
কচুরি প্রস্তুতের স্তায় ময়ান দিয়া লেচি কাটিয়া, তন্মধ্যে এ 
দানার পুর দিয়া, কচুরি ভাজিয়া লইবে। গরম গরম ইহা 
গুথাদ্য। | 


গাছ ছোলার কচুরি। 


৯্টূর্বে কলাই শু'টির কচুরি প্রস্তত করিবার যে নিয়ম 
লিখিত হইয়াছে, সেই নিয়মে গাছ ছোলার দানা ছাঁড়াইয়া 
তদ্দারা কচুরি প্রস্তত করিবে। এই কচুরি আহারে অতি সুখাগ্ঘ। 


 মুগের দাইলের কচুরি। 


ই প্রকার নিয্পমে মুগের দাইলের কচ্রি হইয়া থাকে। 
ছোলার দাইল যেমন সিদ্ধ করিয়া, তাহাতে লবণ ও মসলাছি 
মিশাইয়! পুর প্রস্তুত করিতে হয়, এবং সেই পৃর দ্বারা কচুরি 
ভাজিয়া থাকে, সেইরূপ ভাজ! মুগের দাইল সিদ্ধ করিয়া, কচুরির 
পুর তৈয়ার করিতে হযন। ৯» 

কাচ! মুগের দাইলে কচুরি প্রস্তুত করিতে হইলে, প্রথমে 
দাইলের বিউলি করিয়া অর্থাৎ কাঁচা দাইল জলে ভিজাইয়া, 


ক 


১১০ মিষ্টানশ্পাক | 


তাহার খোসা ছাভাইতে হয়। পরে এর দাইল শিলে বাটিয়! 
স্বতে ভাজিয়! পূর্ববৎ নিয়মে পুর প্রস্তত করিবে। 

ছোলার দ্াইলের গ্তায় ছোলার ছাতুতেও অতি উপাদেয় 
কচুরি প্রস্তুত হইয্া থাকে। 


কলাই দাইলের খাস্তাই কচুরি | 


উউউপকরণ ও পরিমাণ ।--উত্তম খা এক সের, দ্বত দাঁড 
ছটাক, মাধকলাইয়ের দাইল-বাট। এক পোয়া, গোলমরিচ-দুর্ণ এক তোলা, ধনিয়া 
চু এক তোলা, ছোট এলাচ-চুর্ধ আধ তোলা লবঙ্গ-চূর্ণ ছুই আনা, লবণ আধ 
তোলা, হিং (শোধিত ) * কিঞ্চিৎ । 


প্রথমে ময়দায় দেড় পোয়া ঘুতের ময়ান দিয়া, পরে জল দ্বারা 
উত্তমরূপ ঠাসিয়! মাঁথিবে। 

এদিকে এক ছুটাক ঘৃত জালে চড়াইয়া, তাহাতে দাইল- 
বাটা, গোলমরিচ, জীরা, ধনে, এলাচ, লবঙ্গ, হিং এবং লবণ 
প্রভৃতি সমুদয় উপকরণ এক সঙ্গে ভাজিয়৷ লইবে। 

এখন পূর্বপ্রস্তত ময়দায় ছোট ছোট এক একটা ঠুলি প্রস্তত 
কর, এবং তাহার মধ্যে পূর্বরক্ষিত তর্জিত দাইলের পুর দিবা 
মুখ আটিয়! দেও, এখন উহা ভাজিয়া লও। 


* কিঞিং কার্পাসের তুলার খধ্যে হিং গুরিয়া জলস্ত ধারে উপর কিছুক্ষণ 
স্কাধিবে, তুল! পুড়িয়! গেলে হিং পৃথক করিয়া! লইবে তবেই হিং শোঁধিত হই । ূ 


গঞ্ম পরিচ্ছেদ । ১১১ 


সিলেড়া। 


লচুরির গ্ভায় সিলেড়ায় পৃর দিতে হয়। কিন্ত ইহাতে 
দাইলের পুর না দিয়! গোল-আনুর পুর দেওয়া আরশ্তক । আলু 
গুলি জলে সিদ্ধ করিয়! তাহার খোসা ছড়াইতে হয়। সুসিদ্ধ 
হইলে সেই আলুগুলি অল্প চটুকাইয্না তাহাতে কালজীর!1, মরিচ 
ও জয়িত্রীর' গুঁড়া অথবা ছোট ছোট কুঢা মিশাইতে হয়, আর 
এই সঙ্গে পরিমাণ মত লবণ মিশাইয়! লইলে, উহার আশ্বাদ সম- 
ধিক উত্তম হইয়া থাকে। কিন্তু সচরাচর বাজারে যে সিঙ্গেড়? 
প্রস্তুত হয়, তাহাতে পুরের আলু কুটির। ঘৃতে তাজিয়া লওয়1 
হুইয়া থাকে; তাহাতে কোন গ্রকার মসলা দেওয়া! হয় না। 

পৃর প্রস্তুত করিয়া ময়দায় ময়ান দিক, তাহ! মাখিয়া লইতে 
হইবে । এখন মেই ময়দা এক একটি গুটি কাটিধে; এবং 
তাহা? অল্প বেলিয়া ছোট আকারের গোলাকান্র করিতে হুইবে। 
পরে তাহা আবার তে-ভীঁজ করিয়া ঠোঙ্গ।! করিতে হুইবে। 
অনন্তর তাহার মধ্যে পুর পুন্নিয়া! জল হাতে ঠুলির মুখ আ'টিয়? 
দিবে। এই গঠিত ঠোঙ্গা ঘ্বৃতে ভাজিয়া লইলে সিঙ্গেড়া ভাজ! 
হইল। 


১১২ শিষ্ট।স্রপাক। 


| নিম্কি । 


শেন প্রতি অর্থাৎ এক সের ময়দায় এক পোয়! ঘ্বতের 
ময়ান দয়া, তাহ! উত্তমরূপে ঠাঁসিতে হয়। এই সময় উহাতে 
লবণ, কৃষ্চজীর। ও তিল মিশাইয়! লইবে। 

ময়দা মাথা হইলে, তদ্বারা গোল গোল লেচি পাকাইবে। 
এই লেচি অল্প বিস্তারে বেলিতে হুইবে। বেলা হুইলে তাহার 
মুখ উত্তমরূপে ছুমড়াইয়া দ্রিতে হইবে । অনন্তর তাহা দ্বুতে 
একটু কড়। ধরণে ভাজিয়! লইলেই নিম্‌কি ভাজ হইল। 

নানাবিধ আকারে নিম্কি প্রস্তৃত হইয়া থাকে । বড় কচুরির 
হ্যায় আকার করিতে হইলে, কাচা অবস্থায় তাহাতে ছিদ্র করিয়! 
দিতে হয়, নতুবা লুচির স্ায় ফুলিয়। উঠে। অন্ন আস্বাদনের 
করিতে হইলে, খামিতে পাতি কিংবা কাগজি লেবুর রস মিশাইতে 
হয়। 


পাটনাই নিম্‌কি | 


৩ থমে এক সের ময়দা, সুজি এক পোয়া, বেসম 
এক পোক্জ এবং উপযুক্ত পরিমাণ লবণ, তিন ও কাঁলজীর! 
মিশাইয়া নিম্কির ময়দা! মাখার গ্তায় খুব ঠাসিয়া মাথিবে। 
স্থলে ইহা জানা আবশ্তক যে, বেসম কিংবা সুত্ধি ভিন্ন কেবল 


পঞ্চম পরিচ্ছেদ । ১১৩ 


মাত্র ময়দ! ছ্বারাও উত্তম নিম্কি হইয়া থাকে । নিম্কিতে ময়ান 
অধিক দেওয়া! আবগ্তক। অনন্তর এই মাথ! ময়দা, একখানি 
তক্তার উপর রাখিয়া, বেলিয়। বিস্তার করিবে। কিস্তু বেলিয়া 
যেন লুচির ন্যায় পাতল! না হয়। পরে ছুরী দ্বারা তাহ! বরফির 
ধরণে কাটিয়৷ লইবে। 

এখন গ্বৃতে এ ময়দার খণ্ডখুলি ভাজিয়া লইলেই, পাটনাই 
নিমৃকি প্রস্তুত হইল। 


নানখাটাই | 


উপকরণ ও পরিমাঁণ।-_মর় দা এক সেক, স্বত আধ দের, চিনি 
গেড় পোয়া । 

প্রথমে ময়দা, ঘ্বত ও চিনি একসঙ্গে মিশাইগস| মাখিয়! 
লইবে। এখন এই মিশ্রিত পদার্থ তালিকায় লিখিত ভিন্ন, ভন্ত 
ঘুতে বাদামী রঙে ভাজিয়। লইলেই, লানথাটাই প্রস্তত হইল । 


পর্পট | 


. 
'পকরণ ও পরিমাণ 1স্"মাকলাইয়ের দাইলের আট! এক- 
সের, আধভাজ! জীরা ছুই তোল!, হিউ, ছুই রতি, আদা-বাট। আড়াই তোলা, 
স্বত এক পোয়া এবং লবণ ছুই তোলা। 


১১৪ মিষ্টা্ন-পাক। 


স্বত' ব্যতীত অন্ঠান্ত সমুদয় উপকরণগুলি গরম জলে মাধিয়ী, 
মুদগর দ্বার! পিটিতে থাকিবে । ভাল রকম পিটা হইলে, হস্ত দ্বার! 
আর একবার ভাল করিয়া! দলিবে। পরে ইচ্ছামত অর্থাৎ ছোট 
কিংবা! বড় ধরণের লেচি পাকাইবে। এই লেটিভে ত্বৃত মাখাইয়া। 
বুক্ষপত্রের সায় পাতলা আকারে কুটি প্রস্তত করিবে। কুটি 
তৈথ্ার করিয়া, ছায়া অথবা রৌদ্রে শুকাইয়। লইবে। অনস্তর 
তাছা' রুটি সে'কিবার নিয়মে অথব। লুচি ভাঁজিবার প্রণালীতে 
ঘৃতে ভাজিয়া লইলেই পর্পট প্রস্তুত হইল। কলাইয়ের দ্াইল 
ভিন্ন মুগের দাইলের আট! দ্বারাও খ্রন্প পর্পট তৈয়ার হইতে 
পারে। তবে প্রভেদের মধ্যে উহাতে আধ. তোলা এলাচ-চূর্ণ 
মিশাইয়া লইতে হয়। মুগের পর্পটের আস্বাদন স্বতন্ত্র প্রকার । 


বালুসাহী ৷ 


ঞীক দের ফুলময়দা একটি পাত্রে রাখিয়া, তাহার উপর 
দেড় পোয়৷ গরম ঘ্বৃত ঢালিয়! দেও, এবং চারি ধারের ময়দা তুলিয়া 
গ্বত মিশ্রিত ময়দার উপর মাখিয়া রাখ । এখন আধ ঘণ্টা পর্য্যন্ত 
এই ময়দার উপর একখানি বস্ত্র আচ্ছাদন করিয়া রাখ। অনন্তর 
আচ্ছাদন তুলিয়! জল দ্বারা মাথিয়! 'লইবে। পরে & ময়দা 
চতুষ্কোণ তক্তির ম্তায় এক এক খণ্ড প্রস্তুত কর। 

এদিকে দ্বত জ্বালে চড়াইয়। পাকাইয়া লও, এবং তাহাতে 


পঞ্চম পরিচ্ছে?। 5৪৫ 


ময়দার চতৃফোণ খণডগুলি তাজিয়া লও। জালের অবস্থায় 'বাদামী 
রং হইলে ভাজ! হইয়াছে জানিবে। অনন্তর তাহা চিনির রসে 
ডুবাইয়। তুলিয়া বাখিলে, বালুসাহী প্রস্তত হইল। 


' (প্রকারস্তর )। 


২উপকরণ ও পরিমাণ 1--ময়দ! এক গর, হৃত এক সের, 
চিনি এক সের, দধি আধ সের। 

প্রথমে ময়দায় এক পোয়া খত মন্নান দ্বিবে। পন্ে জল দ্বার! 
মরন, মাখিয়া পুনর্ধাঞধী আধ পোয়া ঘ্বত উহাতে মাথিয়। লইবে। 

এখন আধছটাক পরিমাণ বড়া নির্মাণ করিস্বা, তাহাতে 
কিছু ঘৃত ও দধি মাখাইয়া চাটুতে মুছু তাপে ত্বতে ভাজিবে। 
এক পীঠ ভাজ হইলে অপর গীঠ শলাঁকা স্বারা ছিদ্র করিয়া, 
একতার বন্দ টিনির রসে ফেলিবে, এবং বাঁ বার রস দিবে। 
ক্স শুষ্ক হইলে নামাইবে, বড়া ভিন্ন অন্ত বকম আকার করিলে, 
তাহা আর ছিদ্র করিতে হয় না। 


আরাক্কটের বানুসাহী | 
িকণিকাঁতার মধ্যে বড় বাজারস্থ আফিঙ্গের চৌরাস্তায়, 
হিনুস্থানী হানুইকরগণ আরারুটের বালুসাহীকে ক্ষীরের বালুষাহী 


১১৬ মিষ্টান্স-পাক। 


বৃলিয়, উচ্চদরে বিক্রয় করিক্না, ক্রেতাগণকে প্রতারিত করিয়! 
থাকে । এই বালুসাহী অত্যন্ত মলায়েম, এমন কি ক্ষীরের বলির! 
ভ্রম জন্মে । কিন্তু বাস্তবিক উহাতে আদৌ ক্ষীর ব্যবহৃত হয় না। 
তবে ক্ষীরের পরিবর্তে গু'ড়িকচু ব্যবহৃত হইয়া থাকে। যবে 
নিয়মে আরারুটের বালুসাহী প্রস্তুত হইয়া! থাকে তাহা লিখিত 
হইতেছে। 

প্রথমে গু'ড়িকচু জলে স্থসিদ্ধ করিবে। ঠাঁও! হইলে উহার খোষ। 
ছাড়াইয়া উত্তমরূপে চটকাইয়৷ লইবে। অনস্তর তাহ! চালনিতে 
চালিয়া রাখিবে। এই সময় একী কথ! মনে রাখ আবশ্যক, অর্থাৎ 
উহা! লৌহের চাঁলনিতে না! ছণ্ীকিয়া, পিতলের চালনি দ্বার! ছণকিবে। 
লৌহের চালনিতে ছণকিলে কচু কাল রঙের” ছইয়! উঠ্িবে । এই 
বালুসাহী দেখিতে অত্যন্ত সফেদ; কারণ আরারুট ও কচুর স্বাভাবিক 
বর্ণ বিরূত না করিলে, উহা! আপন। হইতেই শুভ্র বর্ণের হুইবে। 
চালিবার সময় কচুর মধ্যস্থ স্ুত্রবং আশ সমূহ ফেলিয়া! দিবে। 
কচু চটকাইয়। ছণীকিয়া লইলে, উহ! ঠিক মোমের মত কোমল 
হইবে। এখন উহার লহিত আরারুট মিশাইক্সা, লুচির ময়দার 
্ায় ঠাসিয়া প্রস্তত করিবে । 

এদিকে পাক্ষ-পাত্রে ত্বত জালে চড়াইবে। উহ্‌! পাকির। 
আসিলে, তাহাতে বালুসাহ্ী গুলি ভাজিয়া লইবে। কচুরি ভাজিবার 
সময় যেমন উনানের মম্থুথে বসিয়া, এক একথানি কচুরি হাতে 
লেচি পিটিয়! ঘবতে ছাড়িয়া দিতে হয়, 'বালুসাহীও সেইরূপ নিল্পমে 
ভাঙিয়! লইবে। তবে প্রভেদের মধ্যে বালুসাহীর লেচি চুরির, 
কারে গোলভাবে অল্প বিস্তার কবিরা, মধ্যস্থল একটু টিপিয়! 


পঞ্চম পরিচ্ছেদ । ১১৭ 


গর্ভ করিয়া দিবে। দ্বৃতে পড়িয়া ভাজার অবস্থায় উহা অন্য 
প্রকার গঠন হইয়। উঠিবে। এইরূপে লমুদায় গুলি ভাজির়া 
তুলিয়া রাখিবে। অনন্তর তিন তার বন্দ চিনির রদ খাওয়াইয়! 
তছপরি পেস্তা বগাইবে, সেই নিয়মে প্রস্তুত করিলে, আরাক্ষটের 
বালুসাহী তৈয়ার হইল। এই বালুসাহী এত কোমল যে, উপরি 
উপরি সাজাইয়! রাখিলে ভাঙ্গিয়া যায়। এজন্ত বিস্তৃত পাত্রে 
ফাক ফণক করিয়া সাজাইয়া রাখিবে | 


. মদনদীপক । 


শুপকরণ:ও পরিমাণ ।-_হুজি আঁধসের, ম্বৃত আবগ্ঠকমত, 
মিছরি তিন ছটাক। জাফরাণ তিন আনা, বাদাম-বাটা এক আনা, পেন্তা 
চারি আনা, ক্ষীর তিন ছটাক, ছেট এলাচচুর্ণ আধ তোল! । 

প্রথমে স্থজিতে তিন ছটাক ময়দার নয়্ান দেও) পরে তাছ। 
জল দিয় কঠিন করিয়া মাথ। এখন তাহ! দলিয়া নরম কর। 
আবার কিছু জল দিয়! মাথিয়! লও। মাথা হইলে তদ্দারা এক 
একটি লাড়, অথবা কচুরিপ্প মত তৈয়ার কর, এবং প্রত্যেক 
রাড়র এক একটি ঠুলি তৈয়ার করিয়। রাখ। 

এখন মিছরি, জাফরাণ, ছোট এলাচ এবং ক্ষীর এক সঙ্গে 
মিশাইয়। লও। পুর্বে গ্রে ঠুলি তৈয়ার করিয়া রাখা হইয়াছে, 
এখন .তাহার মধ্যে এই ক্ষীরের পূর দিয়! মুখ বন্ধ কিয়! দেও) 
অনন্তর তাহ! মু উত্তাপে বাদামী রঙে তাজিয়া লও। 


১১৮ মিষ্টান-পাহ। 


কেশরী। 


ক্ুযবযকলাইয়ের আটা! ও খোঁসা ছাড়ান তিল-বাঁটা এবং 


তাহাতে পরিমাণ মত ঘ্বৃতের ময়ান দিয়া, জল মাথিয়! বেশ 
করিয়া ঠাঁসিবে। পরে তাহাতে অথও্ড জীরা, মরিচচ্র্ণ মিশাইয়া, 
পুনর্ধার অল্প পরিমাণ ঘুত মিশাইয়া রাখিবে। 

এখন ময়দাতে ময়ান দিয়া জল দ্বারা মাথিতে থাকিবে । 
এই সময় উহাতে জাফরাণ-বাঁটা মিশাইয়া লইবে। অনম্তর 
সমুদ্রার উপকরণগুলি এক সঙ্গে মিশাইয়া বেলনা দ্বারা, বলিয়া 
থণ্ড থণ্ড আকারে তৈয়ার করিয়া, ঘৃতে ভাব্দিলেই কেশরী প্রস্তুত 
হইল | | | 


আদ্রকী। 
শ্রুত্বীকলাইয়ের আটাতে. ময়ন দিয়! বেশ করিয়। দলিবে। 
পরে তাহাতে আদা-বাটা অথৰা রদ মিশাইবে। এখন সমুদায় 
ময়্ান দিয়া, পরিমাণমত জল দিয় দলিয়া। লইবে। অনন্তর পূর্বব- 
প্রস্তুত আটা এবং মনিচচূর্ণ, দারুচিনিচুর্ণ এবং লবণ এক সঙ্গে 
মিশাইয়। বেকন। ছ্বারা দলিয়া স্তবকীর ন্তাষ খণ্ড থণও্ড করতঃ গ্বৃতে 
ভাজিয়! লইলেই আদ্রকী পাক হ্ইল। 
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খর্জ্রকা। 


উপকরণ ও পরিমাণ |-- ময়দা এক দের, ঘ্বৃত দেড় পৌঁয়া, 
চিনি দেড় পোয়া, দুগ্ধ এক পোয়। | 

প্রথমে আধ পোঁয়া ঘৃত ময়দায় ময়ান দিয়া এক দণ্ড পর্যন্ত 
দলিতে থাক। পরে তাহাতে অর্ধেক ছুপ্ধ মাথিয়া, ছুই দণ্ড 
রাখিবে। এখন তাহাতে চিনি দিয়! ছুই দণ্ড মর্দন করিবে । অতঃ- 
পর অবশিষ্ট ছুপ্ধ ও পরিমাণমত জল দিয়৷ খুব দলিপ্না' লইবৈ। 
এখন উহ দ্বার খেজুরের আকুতি গঠন কর। 

এদ্দিকে ঘুতসহ পাক-পাত্র জালে চড়াও, এবং তাহাতে উহা 
বাদামী ধরণে ভাজিয়। লও। 

যদি উহাতে আবার ছুগ্ধের সর আধপোয়া, দধি আধ ছটাক 
মিশাইস়! গরম করিআ! লও, তবে উহা “সম্তালিক খর্জুরিকা” তৈয়ার 
হইল। 


টিকরসাহী। 


_ উউউপকরণ ও পরিমাণ ।--মদা তিন পোয়া, গোস্তবীজ-বাট। 
এক গোয়া, ঘুত আধ সের, মরিচ এক তোলা, দারুচিনি ছুই আনা, ছুগ্ধ 
এক পোয়।। ঠ 


প্রথমে ময়দার আধ পোয়। ঘ্বৃত ময়ান দিয়া বেশ করিয়া 
মাথিয়া লও। পরে গরম ছুধ দিয়া তাহা ধলিতে থাঁক। হুধ 


১২৩ মিষ্টাহ-পাক । 


কম হইলে জপ দিয়! ঠাদিতে থাক। পরে তাহাতে আধ ছটাক 
পরিমাণ এক একটি লেচি পাকাও। এখন এই লেচিতে কচুরি 
তৈয়ার করার স্তায় ঠুলি 'কর। 

এদিকে পোস্তবীজ-বাটায়, দ্ারচিনিচুর্ণ এবং মরিচচূর্ণ মিশাইয়া 
ঠুলির ভিতর পুর দিয়া মুখ বন্ধ কর। এখন তাহা কচুরি 
ভাঙার স্তাক্স ঘ্বতে ভাজিয়া। একতার বন্দ চিনির রসে ডুবা- 
উয়া লও । 

এন্থলে একটি বিষয় মনে রাখা আবশ্তক, অর্থাৎ ভোক্তাগণ 
যদি টিকরসাহীর ভিতর পূর্বোক্ত পুর ন! দিয়া, অন্য কোন নুখাস্য 
দ্রব্যের পূর দিতে ইচ্ছা, করেন, তবে তাহাও দিতে পারেন। 
আমরা পরীক্ষা করিয়া দেখিক্াছি ক্ষীর, বাদাম, পেস্তা-বাটায় 
অল্প পরিমাণে গেলাপী আতর ও ছোট এলাচের আস্ত দান! 
এবং কিস্মিম্‌ এক সঙ্গে মিশাইয়া, তদ্থার৷ পুর দিয়া টিকরসাহী 
তৈয়ার করিলে, তাহা অতি উপাদেয় মিষ্ট খাদ্য হইয়া থাকে। 


বেসনী। 


উপকরণ ও পরিমাণ ।--ছোলার মোটা বেসদ এক মের, 
বত তিন পোয়া, চিনি এক সের, গেলমরিচচুর্ণ এক তো | 
প্রথমে বেসমে আধ সের দ্বৃত মিশাইক় খুব দূলিতে থাঁকিবে। 
পরে. আগুনের আচে রাখিয়। অবশিষ্ট স্বত দিয়া, তাড়, দ্বার! 
নাড়িতে চাঁড়িতে থাকিবে । বেসম লালবর্ণ হইলে উহ্থীতে চিনি 
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ঢালিয়! দিয়া ঘন ঘন নাড়িতে খাকিবে। অনস্তর তাহ! 
নামাইরা অল্প গরম থাকিতে থাকিতে, মরিচচূর্ণ মিশাইয়া লাড়, 
“বাঁধিয়া লইলেই বেসনী পাক হইল। ্ 

'বেষনীতে অন্তান্ত গন্ধ দ্রব্য অর্থাৎ ছোট রি লবঙ্গ এবং 
দারুচিনিচূর্ণ মিশাইতে পার! যায়। কিন্তু এ সকল মসলা, 
পাকের পূর্বে মিশ্রিত কর! আবশ্তক । আর মুগের এরূপ 
বেনী পাক করিতে হইলে, মরিচ না দিয়! সের প্রতি এক 
তোল! শু'টের গুড়া ব্যবহৃত হইয়া থাকে। ময়দারও এ্ররূপ 
বেসনী পাফ হইতে পারে, কিন্ত তাহাতে আড়াই পোয়া ঘ্বত 
লাগিয়৷ থাকে । 


তেউটি। 


আদনবেদ! এক পোয়া, মাষকলাইয়ের আটা আধসের, 
ছোলার বেসম এক পোয়া, দ্বত তিন পোয়া, চিনি এক সের, 
শুঁটের গু'ড়। এক তোলা, কর্পুর এক রতি। আটা এবং বেসম 
প্রভৃতি সমুদার উপরকণগ্লি একত্রিত করিয়া, বেসনীর স্থায় 
পাক করিতে হইবে । লাড়, বাধিতে বাদ শুকন! বোধ হয়, 
তবে আবশ্ঠক মত ছুপ্ধ মিঞ্চিত করিতে পার যায়। 


১২ মিষ্টায়-পাক 


পাপরভাজ।। 


লুস্ঠগ, মটর এবং কলাই প্রভৃতি দাইল জলে ভিজাইপ়া 
উত্তমরূপে বাটিতে হইবে । কেহ কেহ আবার দাইল সিদ্ধ 
কস্ধিয়াও বাটিয়া লইয়! থাকেন। এই বাটা-দাইলে বেসম মিশাইয়া 
অত্যন্ত ঠাসিতে হইবে। উত্তমরূপ ঠাসা হইলে, তাহাতে লেচি 
কাটিবে, এবং বেসম দিয়! রুটি বেলার ন্যায় গোলাকারে বেলিবে। 
বেলিবার পুর্বে ওঁ দাইলে কালজীরা, মৌরী এবং গোলমরিচের 
গুড়! দিতে হয়। অনন্তর উহা! তৈল ব। ঘ্বতে ভাজিয়। লইলেই 
পাপরভাজ। প্রস্তত হইল। 


পোকুড়ি । 


লস কিংবা কলাইয়ের কাচ দাইল, জলে ভিজাইয়। 
রাখিতে হয়। উত্তমরূপ ভিজিলে, তখন ভান! জলে ধুইয়া তাহার 
খোসা তুলিয়া ফেলিতে হয়। এখন এই পরিষ্কৃত দাইল উত্তমরূপে 
বাটিয়া। লইবে। দাইল-বাটাতে লবণ, ছোটএলাচ ও দারুচিনি, 
গোলমরিচ বাটা! অথব! চূর্ণ মিশাইয়া বেশ করিয়া ফেটাইবে। 
ফেটান ভাল ন! হইলে, ভািবার সময় ফুলিয়৷ উঠিবে না। 

এখন দ্বৃত জালে চড়াইগ্া তাহাতে বড়ির আকারে এ ফেটান 
দাইল ছাড়িয়া দেও। এক পীঠ ভাঙ।' হইলে, উপ্টাইয়া দিয়া, 
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তুলিয়া লইলে, পোকুড়ি প্রস্তুত হইল। গরম গরম আহ্ট্রে বেশ 
মুখ-রোচক। 





স্তবকী | 


শউপকরণ ও পরিমাণ 1--ময়দ। আধ সের, মাষকলাইয়ের আটা 
এক পোয়া, সবেদ! এক পোয়া, পেযিত বাদাম আধ পোয়া, হিউ * ছুই 
রতি, গোলমরিচ সিকি তোলা, স্বৃত আধ মের, লবণ এক তোল!। 


প্রথমে মাষকলাইয়ের আটাতে আধ পোয়া ঘ্বতের ময়ান এবং 
হিড্‌ ও জল মাধিয়া পত্রবৎ সাতথানি পাতল] রুটি প্রস্তত করিবে। 

এদিকে আধ ছটাঁক স্বত্ত ও চাত্ি আন! মরিচ-চুর্ণ, কিঞ্চিৎ 
বণ ও আদা সবেদায় মাথিবে, এবং তন্বারা পূর্ব সাতখানি 
পাতলা! রুটি তৈয়ার করিবে। 

এখন তিন ছটাঁক স্বত ও অবশিষ্ট লবণ, গন্ধ দ্রব্যচূর্ণাদি 
ময়দাতে মিশাইয়া, ছুইথানি কিছু মোটা ও ছয়খানি গন্রবৎ পাতলা 
রুটি বেল। অনন্তর একখানি মোটা রুটির উপর একথানি কলাই- 
য়ের কটি, তদুপরি একখানি তঙ্জুলের রুটি, এইরূপে স্তরে স্তরে 
সাজাইয়া, সর্বোপরি ময়দার মোটা কুটি দিয়! ঢাঁকিয়া দ্িবে। 
এবং চারি পাশ বেশ করিয়া আটিয়। দ্িবে। এখন বেলনা 
দ্বারা তাহ! অল্প বেলিয়া, ছুরী দ্বারা থণ্ড খণ্ড করিয়া চারিধার 
কাটিয়া) ঘ্বতে ভাবিয়া লইলেই গুবকী গ্রস্ত হুইল। 


০০০ 


* কুচি অনুসারে ত্যাগ করিতেও পারা যায়। 





আজ গল্লিচ্ছ্দ &. 


বদে, মিঠাই, সীতাভোগাদি প্রকরণ । 


দরবার এরূপ নিয়মে জল দিতে হুইবে, যেন অধিক পাতিল! 
রা] কিংবা অত্যন্ত গাঢ় নাহঙ্ক। এই গোলা খুব 
5) ফেটাইতে হইবে। বদ, মতিচুর প্রভৃতির গোলা 
অধিক পরিমাণে ফেটান আবশ্তক। ফেঁটান ভাল হইলে ধ' দে 
খুব ফুলিয়া উঠিবে, এবং অত্যন্ত মোচক অথচ মোলায়েম হইবে । 

গোলা তৈয়ার হইলে, ঘ্বতে তাছা ভাজিতে হইবে । ভাজিবার 


সময় স্বতের উপর একথানি ঝাঝ্‌রি ধরিয়া॥ তাহার উপর গোল! 
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দিয়া, ডাইন হাতে অল্প অল্প নাড়িতে হইবে । ঝাঝ্রির ছিদ্র 
দিয়া তাহ! ঘ্বতে পড়িতে থাকিবে । স্বৃতে পড়িয়াই দান! বাধিয়া 
উঠিবে। এরই দ্বানাগুলি এরূপ নিয়মে ভাজিতে হইবে, যেন 
নরম কিংবা! কড়া গোছের না হয়। নরম হইলে তাহা খাইতে 
দাতে জড়াইয়! লাগিবে, আর কড়া হইলে তন্মধ্যে রস প্রবেশ 
করিবে না, এবং তত স্ুখাদ্যও হইবে না। অনস্তর এই ভর্জিত 
দানাগুলি ঘ্বত হইতে তুলিয়া, চিনির রসে ডুবাইয়! রাখিতে হইবে। 
অনন্তর তাহ! হইতে তুলিয়া ল্টলেই বদে ভাজা হইল। 


বড় বদে। 


জি ও সব্দার খামি গোলার মত লইয়া জলে গুলিয়। 
খুব ফেটাইবে। উত্তমরূপ ফেঁটান হইলে, ঝড় ছিদ্রবিশিষ্ট ঝাঝ্রিতে 
সেই গোল! ঝাড়িয়। ঘ্বৃতে ভাজিয়া। চিনির রসে ফেলিয়! তুলিয়। 
লইলেই বড় বহদে তৈয়ার হইল। 
মাকলাইয়ের দাইলের আটাতেও এক্ক প্রকার বড় বদে 
প্রস্তুত হইতে দেখা যায়। 


১১৬ মিষ্টার-পাঁক। 


| মিঠাই। 


প্স্নর্ধে যেন্ধপ নিয়মে বদ্দে ভাজিবার বিষয় লিখিত হইয়াছে, 
সেইরূপ” নিয়মে বদ্ধ প্রস্তুত করিয়া লইতে হইবে। অনস্তর 
হাতে অল্প জল মাঁখিয়া, সেই বদে এক এক মুঠা লইয়া লা, 
বাধিতে হইবে । বাধিবার সময় একটু নাড়িয়া চাড়িয়া লইতে হয়। 
কিন্তু চটুকান যেন অধিক না হয়। অধিক চট্ুকাইলে উহ! 
কাদার স্তর হইবে, এবং দান! হইতে রস বাহির হইবার সম্ভব। 
ব্দে একটু গাঢ় গোছের চিনির রসে ফেলিতে হয়। কারণ 
তদ্দার৷ বস শরীপ্র গুকাইয়|! আইলে, এবং আস্বাদন টা সুমধুর 
ইইয়া থাকে । 

মিঠাই ছোট ও বড় ছুই রকম আকারে বাঁধিতে পারা যায়। 
বাধা মিঠাইতে আবার কিস্মিস্‌ এবং পেস্তার লঙ্কা লম্বা! কুচি 
বলাইয়। দিলে, উহা আরও তাল হইয়া থাকে। আবার বঁদে 
ছোট বড় অনুদারে উদ্ধার আস্বাদ ভিন্নরপ হইন্ন! থাকে। 


মিহিদানার মিঠাই । 


শ্চিমঠাইকরের ছুই প্রকার ভাগ পরিমাণ দ্বারা মিহিদীনার 


মিঠই প্রস্তত করিম্না ধাকে। অর্থাৎ সবেদা ও বেসম সমান 
পরিমাণ অথবা সবেদ! ছয় আনা এবং বেলম দশ আনা পরিমাণ 


ইষ্ট পরিচ্ছেদ । ১ধ 


মিশাইরাও মিহিদানা প্রস্ততত হইতে পারে। কিন্তু সমপরিমাণ 
হুইয়। প্রস্তৃত করিলে অপেক্ষাকৃত ভাল হইয়া থাকে। 

এখন বেসম ও সবেদা জলে গুলিয় লইতে হুইবে। ফেটান 
ভাল হইলে জলে এক ফোটা ফেলিয়া পরীক্ষা করিয়া দেখিবে, 
উহা! জলে ডুবিয়া গিয়াছ্টে কিংবা উহাতে ভাসিতেছে। জলে 
ভাসিলে জানা যাইবে, উহা উপযুক্ত পরিমাণ ফেণান হইয়াছে। 

এদিকে ঘ্বৃত জালে চড়াইতে হইবে । এম্থলে আর একটি 
কথ! জানা আবশ্তক, ধর্দিও স্বৃত-পরু দ্রবা সমূহ ভাঞ্জিবার উপযুক্ত 
গ্বতের একটি "পরিমাণ আছে, কিন্তু সেরূপ পরিমাণে উহা 
ভাল হয় না। অধিক পরিমাণে অর্থাৎ ভাসা ঘ্বতে ভাজিলে 
উত্তম হইয়া থাকে । দত্বতের ভাগ অল্প হইলে রূপ হয় না। 
এজন্য অণ্ধক পরিমাণে ঘ্ৃত চড়াইগা ভাজিতে হয়। আর একটি 
কথ। টাক! ঘ্বতে যেরূপ মিঠাই প্রভৃতি সুখাদ্য হয়, পোড়া ঘ্বৃতে 
অর্থাৎ যে ঘৃতে একবার কোন দ্রব্য ভাজা হইয়াছে, সেই ঘৃতে 
কোন প্রকার দ্রব্য ভাঁজিলে তাহার আস্বাদন তত উত্তম হয় ন|। 

মিহিদানা ভাজিবার জন্ত এক প্রকার সরু ছিদ্রের ঝাঝরি 
ঘাবহৃত হুইয়া থাকে । ঝাঝরির ছিদ্রান্থসারে বর্দে ভিন্ন ভিন্ন 
প্রকারের হুইয়! থাকে । অন্তান্ মিঠাই যেরপ নিয়মে প্রস্তত 
করিতে হয়, মিহিদানাঁও সেইরূপ নিয়মে প্রস্তত করিতে হ্য়। 
খুব ভাল চিনিতে মিহ্দান! অতি পরিষ্ষৃত হইয়া থাকে। এজন্ 
কাণীর চিনিতে প্রস্তত করা ভাল। 

বর্দে তাজিয়া চিনির রম হইতে তুলিয়া, অন্য পাত্রে রাখিতে 
হুইবে। পরে অল্প পরিমিত ঘ্বত ও জল এক সঙ্গে মিশাইন্স। 


১২৮ মিষ্টান্ন-পাক। 


মিহিদান্নার বদেতে মাথিতে হইবে । অনন্তর শালপাতার ঠোঙ্সায় 
একটা মিঠাইয়ের উপযুক্ত দানা তুলিয়া, হাতে ঘুরাইয়া ঘৃরাইয়! 
মিঠাই বাধিতে হইবে । আর বীধিবার সময় উহাতে আবশ্তক 
মত ছোট এলাচ-চুর্ণ, গোলমরিচ-চুর্ণ এবং কিস্মিন ও পেন্ত। 
দিতে হইবে। লিখিত নিয়মে তৈয়ার করিলে, মিহিদানা তৈয়ার 
হইল। 


০ 
নিখুতি। 

সাধ সের মরদা, এক পোয়া থাসা। এক সের সবেদা, 
'আবশ্তক মত জলে গুলিয়৷ ফেটাইয়া লইবে। ভালরূপে ফেটান 
হইলে, অন্যান্ঠ মিঠাইয়ের দানা প্রস্ততের ন্তায় ঘ্বৃতে 'ভাজিগা। 
চিনির রসে ফেলিয়া পাত্রাস্তরে ঝুলিয়া রাখিতে হইবে । গাঢ় রসে 
ন! ফেলিয়া, পাতল! গোছের রম ব্যবহার করিতে হইবে । অনস্তর 
সেই দানাগুলি সামান্তরূপ নাড়িয়া চাড়িয়া, আধ ঘণ্টা পরে 
হাতে অন্গ দ্বত 'মাথিক়॥ মিঠাইয়ের আকারে নিখুতি গড়াইতে 
হইবে! এই বাধা মিষ্টাম্নকে নিখুতি কছে। 


মতিচুর 


ভি ভিন্নক্ূপ ভাগ পরিমাণ লইয়া, মতিচুর তৈয়ার 
করিবার নিয়ম দেখিতে পাওয়া যায়। ভিন্নদ্প ভাগ পরিমাণে 


ষ্ঠ পরিচ্ছদ । ১২৯ 


তৈয়ার করিলে, উহার আশ্বাদনও যে ভিন্ন প্রকার হুইব্ষে, তাহ! 
সকলেই সহজে বুঝিতে পারেন । 

মতিচুরের পক্ষে বরবটির বেসমই উত্তম। তদূ অভাবে বুটের 
দ্রাইলের বেসমে তৈয়ার হইয়! থাকে । বদের গোলার স্তায় গোল। 
প্রস্তুত করিতে হইবে । প্রথমে বেদম জলে গুলিয়া, তাহাতে 
সবেদা মিশাইয়|! উত্তমরূপে ফেটাইতে হইবে । পরে তাহা বদ 
ভাজার নিয়মে ঘ্বতে ভাজিয়া, চিনির রসে ফেলিয়া গোলাকার 
লাড়, বাঁধিয়া লইলেই, মতিচুর প্রস্তুত হইল। 


সীতাভোগ। 


৩থমে তিন ছটাক খাসাতে, আধ ছটাঁক দ্বত ময়ান 
দ্রিবে। এই স্বত মিশ্রিত খাঁপাতে ভাল রকম জলশূন্ত টাট্কা 
ছান। মিশাইয়। লইবে। উত্তমরূপ মিশ্রিত হইলে, সীতাভোগ 
প্রস্তুত করিবার উপকরণ তৈয়ার হইল। 

এখন সীতাভোগের উপযুক্ত ঝাঝরি লইয়া, উনানস্থিত ঘ্বতের 
উপর তাহা পাতিয়া পুর্ব প্রস্তুত ছানা তাহার উপর দিয়া ডাইন 
হাতে করিয়া দলিতে হইবে । অনন্তর ছিদ্র দিয়া তাহা গ্বতে 
পড়িতে থাকিবে । সেই ভঙ্জিত দানা পরিষ্কীত চিনির রসে 
ফেলিবে। অনন্তর তাহা তুলিয়া মিহিদানার মিঠাই বধিবার 
নিয়মে বাধিক়া লইবে। মিঠাই বাধিদল' সীতাভোগ প্রস্তুত হইল। 


১৩০ মিষ্ট।মন-পাক। 


ক্ষীরের সীতাভোগ । 


ন্লীরের সীতাঁভোগ অত্যন্ত মলায়েম হয়, এবং আহারেও 


অতি স্ুখাদ্য। যর্দি আধ সেরক্ষীরে সীতাভোগ তৈয়ার করিতে 
ইচ্ছ! কর, তবে তাহাতে আধসের সবেদা মিশাইক্সা জলে গুলিয়। 
ল৪। এখন উহী খুব ফেটাইতে থাক। যত ফেটান ভাল 
হইবে, ততই উহা! উৎকৃষ্ট হইয়া উঠিবে। বেশ ফেটান হইলে, 
তখন একখানি কড়াতে ঘ্বত জালে চড়াও, এবং উহ পাকিয়া 
আলিিলে, সীতাভোগ.ঝাড়া ঝাঝরিতে তী গোলা লইয়া বে 
ছাড়িতে থাক; এবং ভাজ! হইলে তুলিয়! চিনির রসে ফেল। 
সমুদায় দান! তাজা ও চিনিব্র রসে ফেলা হইলে, তাহা! বেশ 
করিয়া নাঁড়িয়া চাড়িয়া, মিঠাইয়ের আকারের সীতাঁভোগ বাঁধিতে 
থাক। গ্রড়াইবার সমগ্ন প্রত্যেক শীতাঁভোগে ছুই একটি কিস্‌- 
মিস্‌ ও পেস্তা বসাইয়া দেও। আর একটি কথা মনে রাখা 
আবশ্তক, অর্থাৎ ধদ্দি উহাতে ছোট এলাচের দান। কিংবা! কর্ূুুর 
দিতে ইচ্ছা কর, ভবে অগ্রে তৎসমুদাক মিশাইয়! পরে সীতাভোগ 
বাধিতে থাকিবে। 


বাঁধাদধির মতিচুর । রং 


শ্তেশ্বপম এক দের, ছুপ্ধ আবহটকমত, বীধাদধি এক 
পোয়া। প্রথমে বেমমে দেড়তোল! দ্বতের ময়ান দিবে। বেসম 


, হষ্ট পরিচ্ছেদ? । ১৩১ 


মোটা হইলে কাপড়ে ছণকিয়া! লইবে। ময়ানের বত উত্তমরূপ 
মিশ্রিত হইলে, সেই বেসম দধির সহিত মিশাইয়া খুব ফেটাইতে 
হইবে। চারি দণ্ড ফেটাইয়া, এক দণ্ড সময় আবার অমনি 
রাখিয়/ পুনর্ধার দুগ্ধ দিয় ফেণাইতে ফেণাইতে, যখন দেখ! 
যাইবে, উহ্থার উপর জল বুদ্‌বুদের স্তায় উঠিবে, অথবা সেই 
বেনমের গোঁল।৷ এক বিন্দু জলের উপর দিলে, তাহ! না৷ ডুবিয়! 
উপরে ভাসিয়। উঠিবে, সেই সময় জানিতে হইবে যে, উহ 
মতিচুর ভাঞ্ধিবার ঠিক উপযুক্ত হুইয়াছে। 

গোল। ও চিনির রস প্রস্তুত হইলে, একথানি কড়া কিংন 
অন্ত কোন পাক-্পাত্রে ঘ্বৃত জালে চড়াইতে হইবে, এবং ভাহা 
পাকিয়া আসিলে, একখানি সরু ছি বিশিষ্ট ঝাঝ.র! হাতা উহার 
উপর ধরিয়া, তাঁহীতে পুর্ব প্রস্তত বেসমের গোল! দিয়া, ধীরে 
ধীরে হস্ত সঞ্চালন করিতে হইবে । ঝাবঝরার ছিদ্রপথে গোল! 
উত্তপ্ত ঘ্বতে পড়িয়া কঠিন হইয়া উঠিবে। এখন ছুই একবার 
উহ্হ৷ নাড়িয়! চাঁড়িয়! ভুলিতে হইবে। 

অনস্তর ই ভাজ! ব'দে বঝাঝুরায় করিয়া ঘৃত হইতে খাড়িয়া, 
তিন তার বন্দর চিনির রদে ডুবাইতে হইবে, সমুদয় ডুবান 
হইলে, তাহা দুই একবার নাড়িয়া চাড়িয়া, যখন তাহার গারের 
বুদ মরিয়া আসিবে, সেই সময় হাতে অল্প জল কিংবা ঘ্বত মাথিয়া। 
গোলাকার লাড়,র আকারে ধীধিয়! লইলেই মতিচুনন প্রস্তুত হইল। 
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মুগের লাড়ু। 


শুপকরণ ও পরিমাণ 1--মুগের দ্বাইলচূর্ণ বা বিউলি এক মের, 
স্ব্ধ এক নের, ছোটিএলাচচুর্ণ এক ভোলা । 

দাইল এক রাত্রি ভিজ্তাইয়া জল বরাঁইবে। দাইলের যে, 
খোস! তুলিয়া জল ঝরাইতে হয়, তাহা সকলেই অবগত আছেন। 
এখন এই দাইল সাঁমান্তরূপ পেষণ করিতে হইবে। অনস্তর ঘ্ৃত 
জ্বালে চড়াইয়া, তাহাতে এ দাইলচুর্ণ নিক্ষেপ করিয়া, লাল্‌ছে 
ধরণে ভাজিয়! লইবে। 

এদিকে এক দের চিনির রম জাল হইতে নামাইয়া, খুব 
নাড়িতে থাকিবে। কিছু ঘন ভইলে, তখন ভঙ্ভিত দাইল চূর্ণ 
ও এলাচচর্ণ উহাতে ঢালিয়! দিয়া, নাড়িতে চাড়িতে থাকিবে। 
অনন্তর তাহ! লাড্ডর আকারে পাকাইয়া লইলেই, মুগের লাডঃ 
প্রন্থত হইল। 


৫ 


বুটের লাড়ু। 


শুডপকরণ ও পরিষাণ ৷. বুটের দাইল রণ এক খের, স্বত দেড় 
গোয়া, ছোটএলাচ চূর্ণ আধ তোলা। 

প্রথমে দাইল চূর্ণে দ্বত মাথিবে, পরে কিঞ্চিৎ জল মিশাইয়! 
দলা দল! করিবে, এবং কতকটা দ্বুত জ্বালে চড়াইয়, তাহাতে এ 
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দল! গুলি বাদামী রঙে ভাগ্গিয়া লইবে। অনস্তর ঘ্বত হইতে 
তুলিয়া তাহা! কুটিয় চূর্ণ বাঁ গুণ্ডা করিবে। এখন এই চূর্ণ এক 
ছটাক ঘ্বতের সহিত মিশাইয়া একবার ভাজিয়া লইবে। ভাজার 
পর তাহাতে চিনির রস মিশাইয়! লাড্ড. পাকাইয়! লইবে। 


কুমড়ার মিঠাই । 


ত্্াশী অর্থাৎ সাঁচি কুমড়া দ্বারা মিঠাই প্রস্তুত করিতে 
হয়। মিঠাইয়ের পক্ষে পুরাতন কুমড়াই প্রশস্ত । যে কুমড়! 
পাকিয়। উঠিয়াছে অর্থাৎ যাহার গায়ে সাদা সাদা খড়ি পড়িয়াছে, 
সেইরূপ কুমড়া ভিন্ন উহা! তৈয়ার হয় না। কুমড়ার মিঠাই কেবল 
যে, খাদ্যের জন্য ব্যবহৃত হয় এরূপ নহে। রক্রসন্বস্বীয় পীড়ায় 
কুমড়ার মিঠাই পথ্য ও ওঁষধের স্তায় উপকারী । 

ত্বক অর্থাৎ খোসা! ও বীজশৃন্ত একসের কুমড়াখণ্ড লৌহ অথব! 
বাশের শল! দ্বারা ঘন ঘন ছিদ্র করিবে। এই ছিদ্রবিশিষ্ট কুমড়ার 
খণ্গুলি এক তোল! ফটুকিরি চূর্ণ ও পাঁচ তোলা সবেদা 
জলে গুলিয়া তাহাতে ভিজাইয়া! রাখিবে। কিছুক্ষণ পরে উহা! 
হইতে তুলিয়া ভাল জলে বেশ,করিয়। ধুইয়া লইবে। 

এখন সওয়া সের চিনির রস প্রস্তত করিয়। সেই রসে কুমড়ার 
থণ্ডগুলি দিয়! জালে চড়াইবে। জ্বালে রস উত্তম়রূপ ঘন হইলে, 
আগুন হুইতে নামাইবে এবং পাক-পাত্রের চারিধারে কুমড়াগুলি 
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পিপাসা 





তুলিক়। পাখা যারা বাতাস দিতে থাকিবে। অনন্তর উহ! তুলিয়! 
লইলেই কুমড়ার মিঠাই পাঁক হইল। 


ক্কীরসাপাতি লাড়,। 


(ঞ ই লাড়, ক্ষীর দ্বারা প্রস্তুত ছয় বলিয়া, উহাকে ক্ষীরসাপাতি 
লাড়, কছে। এই মিষ্ট খাদ্য অত্যন্ত উপাদেয়। যেরূপ উপকরণ 
ও ভাগ পরিমাণ দ্বারা ক্ষীরসাপাতি লাড়, প্রস্তুত করিতে হুয় 
তাহা পাঠ কর। 


উপকরণ ও পরিমাণ ।-ক্ষীর এক সের, গ্রোধুমের পালে। তিন 
তোলা, বাদামস্বাট। ভিন তোলা, চিনি এক সের। 


প্রথমে চিনির একতার বন্দ রগ প্রস্তুত করিয়া রাখ। এদিকে 
ক্ষীরের সহিত গোধ্মপালো মিশাইয়। খুব ফেণাইতে থাক। 
অনন্তর উহার সহিত বাদাম-বাটা মিশাইয়া, এক একটি লাড়, 
পাকাইয়া রাখ। এখন এই লাড়, ঘ্বতে ভাজিয়া গরম থাকিতে 
থাকিতে চিনির রসে ডুবাইয়া রাখ। রস হইতে তুলিয়৷ লইলেই, 
ক্ষীরসাপাতি তৈয়ার হইল। ইচ্ছা! হয় ত লাড়্‌, বাধিবার সমক়, 
উহাতে অল্প পরিমাণ গোলাপী আতর মিশাইয়। লইতে পার! যায়। 
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পোলাওদানা মিঠাই । 


তন্ঠান্ত মিঠাই তৈয়ার করিতে যেরূপ বেসম ও লবেদা 
জলে গুলিয়! গোল! তৈয়ার করিতে হয়, ইহারও সেইরূপ গোল! 
তৈয়ার করিবে। অনন্তর তাহাতে হবি বর্ণের রউ, হওয়ার 
উপযুক্ত জাফরাণ গুলিয়া দিবে। এখন উহাতে বাদে ঝাড়িয়া 
চিনির রমে ফেলিবে। বাদে গুলি নিতান্ত ছোট না হয়, আর 
দানা সমূহ যেন সুগোল হয়। 

এইরূপে সমুদায় বদে তৈয়ার হইলে, তাহাতে খোয়া্গীর, 
(ঘ্বতে ভাঙিয়া চূর্ণ করিয়! লইবে ) বাদাম, পেস্তা, কিস্মিস্‌ এবং 
ছোট এলাচের দান! মিশাইক়্া। বড় বড় আকারে মিঠাই বাঁধিয়! 
লইবে। 


দরবেশ মিঠাই । 


৫্্নীনাওদানার মিঠাই যে নিয়মে পাক করিতে 
হয়, ইহার পাকের নিয়ম অবিকল সেইরূপ। প্রভেদের মধ্যে 
এই মিঠাইতে জাফরাণ ব্যবহৃত হয় না। 


গানরাজ 
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মাথনবড়া । 
এ] ই হখাদ্য মিষ্টদ্রব্য প্রস্ততের নিয়ম অনেকেই অবগত 
নহেন। মাঁথনবড়ী অত্যন্ত উপাদেয় । কলিকাতার মধ্যে 


আঁফিঙ্গের চৌরাস্তার কোন কোন হিন্দৃস্থানী হাদুইকর তৈয়ার 
করিয়া থাকে। 

দি, ঘ্বৃত, আরারুট এবং চিনি প্রভৃতি উপকরণ দ্বাৰা মাখন 
বড়! তৈয়ার করিতে হ্য়। উপকরণগুলি উত্তম হইলে, তছুৎপন্ন 
দ্রব্যও যে উৎকৃষ্ট হইবে তাহা যেন মনে থাকে । 

প্রথমে দধি একখানি মোটা কাপড়ে বাঁধিয়া, কোঁন উচ্চ স্থানে 
ঝুলাইয়া রাখিতে হইবে । যেরূপ নিয়মে ছান! বাঁধিয়া, তাহার 
জল বাহির করিতে হয়, সেইরূপ নিয়মে উহা! কসিষা বশাধিবে। 
প্রথম দিন বাঁধা থাঁকিলে, দ্বিতীয় দিন 'দেখিবে, উহ! হইতে জল 
নির্গত হইস্স! বন্ধন শিথিল হইয়। আনিয়াছে। সুতরাং দ্বিতীয় দিন 
এ দয়ের পুটলিটা খুলিয়া, পুনর্ধার কপসিয়৷ বাঁধিয়া, পুর্ববৎ 
ঝুলাইয়। রাখিবে। এইরূপ নিয়মে প্রায় তিন দিন বাধিয়া রাখিলে, 
দধি হইতে সমুপার জল নির্গত হইয়া, উহা! কঠিন ছানার গ্ভাঁয 
হইবে। অর্থাৎ যখন দেখিবে, দধি হইতে আর জল নির্গত 
হইতেছে না, তখন তাহা আর বাঁধিয়া রাখার প্রয়োজন হুইবে না । 

যেমন দধি বীধিয়া! তাহা হইতে জর নির্গত কর] হইয়াছে, 
সেইরূপ গাঁঢ় গোছের ঘৃতও একখানি মোটা নেকড়ায় বাঁধিয়া ও 
চাপিয়া তরল অংশ নির্গত করিতে হইবে। অর্থাৎ নেকড়ায় 
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চাপিয়া বা নিংড়াইর়! লইলে, ঘৃতও দধির ন্যায় কিছু কঠিন আকারে 
পরিবর্তিত হইয়া আসিবে । এখন এই হৈয়ারী ঘৃত জলে ফেলিয় 
রাখিবে। যেদিন মাথনবড়া প্রস্তত করিবে, তাহার পূর্বদিন 
বৈকালে কিংবা রাত্রে এইরূপ করিয়। রাখিবে। কিন্তু তরল 
দ্বত হইলে অমনি ব্যবহার করিবে। 

অনন্তর দধির সহিত এ ঘ্বত ও আরারুট মিশাইয়া খুব দলিতে 
থাকিবে। এদিকে ঘ্বৃত জালে চড়াইয়া পাকাইয়। লইবে। এখন 
একটি ঘটী উপুড় করিয়া, তছুপরি অল্প পরিসরবিশিষ্ট এক 
টুকরা পরিস্কুত নেকড়া পাতিবে, এবং তাহা জলে ভিজাইয়া 
তদুপরি দধি ও আরারুট মিশ্রিত উপকরণের আধ ছটাক (কম 
বেশী হইলেও ক্ষতি নাই) রাখিয়া অল্প জল দিয়, নেকড়া সমেত 
উহ! তুলিয়! জালস্থিত ঘৃতে নেকড়াখানি উপ্টাইয়া, তছুপরিস্থিত 
দরধির দলা ছাড়িয়া দ্রিবে, এবং ঝাঝর। করিষ়! পাঁক-পাত্রস্থ 
গরম ঘ্বৃত তাহাতে দিতে থাকিবে; এইরূপ অবস্থায় অল্পক্ষণ 
আলে থাকিলে উহা ফুলিয়া উঠিবে। এবং ঈষৎ লাল্ছে রঙ 
হইবে। এইরূপ বউ হইলেই তাহ! তুলিয়া রাখিবে। লিখিত 
নিয়মে সমুদায় ভাজিয়৷ লইবে। 

মাখনবড়া. একদিন ভাজিয়৷ রাখিলে। অস্ততঃ কুড়ি দিন পর্যান্ত 
ব্যবহারযোগ্য থাকে । তবে ব্যবহার করিবার পূর্বে উহাতে 
চিনির রস মাথাইয়! লইতে হয়। চিনির রস মাখাইতে হইলে, 
কড়| কিংবা মাটার খোলা রদ রাখিয়া, কড়ার উপর কাটি বিছবাইবে 
এবং তদুপরি ভর্জিত এক একথানি মাথনবড়া দাঁজাইতে থাকিবে। 
এরূপ নিয়মে সাঁজাইবে যেন ভাঙ্গিয়৷ না যায়। অনন্তর কড়াস্থিত 


১৩৮ মিষ্টাকপাঁক। 
রম বড়ার উপর দিতে থাকিবে । উত্তমদ্ধপ রস মাথান হইলে, 
তাহ। তুলিয়। অন্ত পাত্রে সাজাইয়। রাখিবে। এই সময় দানাদার 
চিনি কিংবা মিছরি, কুচি বা দ্বানা ও পেস্তার কুচি* তছুপরি 
সাঁজাইয়া৷ ধিবে। এইক্বপ প্রস্তত কর! মিষ্ট দ্রব্কে মাখনবড়। 
কহিয়। থাকে । 

থাটি ছধের চাপ চাপ টাটকা দধিতেই মাখনবড়| অতি স্থথাদ্য 
হইয়! থাকে। অত্যন্ত অক্ন দধিতে প্রস্তত, করিলে, আশ্বাদ অঙ্লরস- 
বিশি হইয়া উঠে। 





মতিপাক। 


ক্ুববঁড়োয়্ারিদিগের মধ্যে মতিপাকের অত্যন্ত আদর,। 
যে নিক্»মে মতিচুরের বাদে প্রস্তত করিতে হয়, সেই নিয়মে ব'দে 
তৈয়ার করিবে, এবং ছুই এক খোল! বদের গোলাতে নটকানের 
রঙ করিবে । অর্থাৎ গরম জলে নটকানের দানাগুলি দিয়! 
চটকাইতে থাকিবে । চটকাইলে জল উত্তম লাল হুইয়া উঠিবে। 
অনন্তর দানাগুলি ফেলিয়া দিয়া, সেই লাল রঙ বদের গোলাতে 


* গরম জলে গেনম্ত। গুলি অল্পক্ষণ ফেলিয়। রাখিয়। ভুলিয়া! লইবে। গরম 
জলে পেস্তা দিলেই, সহজে খোল! ছাড়িক্বা। খুয় এবং উহার সবুজ রঙ খুব 
উজ্জ্বল হয়। অনভ্তর ছুরী ছার! তাহ! লম্বা ভাবে কুচি কুচি করিয়া! কাটিয়া 
লইবে। পেম্ত। ও চিনি দিবার সময় চিনিতে ছুই এক ফোটা! গোলাপী আাতর 
খিশাইা নইলে, আহারের সময় উহ! সদগগন্বযুক্ত হইবে। 


ষষ্ঠ পরিচ্ছদ । ১৩৯ 


শিশাইয়া লইবে। এখন উহাতে বদে ভাজিয়া লইলে, এক 
একটি দান! লাল মুক্তার ন্ঠায় হইবে। এই দানাগুলি পুর্ব 
প্রস্তুত বদের সহিত মিশাইবে। এদ্দিকে একথানি কান! উচু 
থালাতে অল্প ঘ্বত মাথাইয়া, রম সমেত বদেগুলি বর্ফি ঢালার 
যায় পুরু করিয়া বিস্তার করিয়! দ্রিবে। কিছুক্ষণ এই থালাখানি 
চাকিয়া রাখিবে। যখন দেখিবে উহা বেশ জমিয়। গিয়াছে. 
তখন বর্ফি কাটার ন্যায় বাদামী ধরণে বড় বড় আকারে কাটিয়া 
লইলেই মতিপাক প্রস্তত হুইল। ইচ্ছা হইলে উহ! থালায় 
ঢালিবার সময় তছুপরি পেম্তার (ষে নিরমে মাথনবড়াতে দিতে 
হয়) কুচি ছড়াইয়া দ্রিতে পারা যায়। আবার যে অময় বদে 
ভাজিয়া রসে ফেলিতে হয়, সেই নময় এ রসে জাফরাণ গুলিয়া, 
রঙ করিয়া লইলেও উত্তম পীতবর্ণের দানার রঙ হইয়! থাকে । 


পশধারী মিঠাই। 


ধত্িন্দহ্থানী হালুইকরগণ পশধারী মিঠাই প্রস্তত করিয়া 


থাকে । ক্ষীর দ্বারা এই নুমিষ্ট খাদ্য প্রস্তত হয়। প্রথমে খোয়। 
ক্ষীর ভাঙ্গিয়া গুড়া করিতে হয়; তদনস্তর হুক্ম ছিদ্রবিশিষ্ট 
চালনিতে তাহ! উত্তমরূপে চাপিয়া লইবে। চালিয়! লইলে ক্ষীরের 
ডেল! ভাঙ্গিয়! যাইবে। এই ক্গীর মিঠাইয়ের উপযুক্ত হুইল। 

এদিকে কাশী কিংবা কলের চিনির রস প্রস্তুত করিবে । দেশী 
চিনি অপেক্ছ! কলের চিনিতে খাদ্য দ্রব্য সমধিক পরিষ্কৃত হইয়া 


১৪০ মিষন্র-প!ক। 


থাকে । আজ কাল বিটপালঙের চিনি অধিক পরিমাণে ব্যবহৃত 
হইতেছে । অন্তান্ত দেশী চিনি অপেক্ষা এই চিনির মিষ্টতা তত 
তীব্র নহে। কিন্তু বিটপালঙের চিনিতে যে খাদ্য দ্রর্য প্রস্তত 
হয়, বাসী হইলে তদ্‌সমুদায়ের বর্ণ ঈষৎ নীলাভ হইয়া থাকে। 
অতএব ভাল রকম চিনির সাড়ে তিন বন্দের রস প্রস্তুত করিবে। 
এই রস জাল হইতে নামাইবে, জমিয়! দানাদার হইবে । এই দানাদার 
ঝুরা চিনি চালিয়া লইয়া! তাহাতে পরিমাণ মত গোলাপী আতর 
মিশাইবে। এখন পূর্ব প্রস্তত ক্গীরের সহিত আতর মিশ্রিত 
চিনি মিশাইয়া উত্তমরূপে দলিয়। এক একটি মিঠাই বীধিবে। 
এবং প্রত্যেক মিঠাইতে দুই একটি কিস্মিস্‌ ও পেস্তার কুচি 
বসাইয়। দিলে, পশধারী মিঠাই প্রস্তৃত হইবে । 

ক্সীরের স্তায় আবার স্থজি দ্বারাও উহা! তৈয়ার হুইয়া থাকে 3 
কিন্ত তাহ! তত সুখাদ্য হয় না । 


দেলথোসা। 


ক্ুব ীড়োয়ারিদিগের নিকট এই মিষ্ট খাদ্যের অত্যন্ত 
আদর । বাস্তবিক উহ! থাইতে বেশ ন্ুুখাদ্য। 
প্রথমে লুচির ময়দা যেরূপ ময়ান দিয়া মাথিতে হয়, মেইনূপ 
নিয়মে ময়দা মাধিয়! লও | উত্তমরূপ ময়দা! মাথা হইলে, তাহার 
এক একটি দল! মুঠা করিয়া, দ্বতে একটু কড়া গোছের ভাজিয়] 
লও। সমুদাকগুলি, ভা! হইলে, তাহা হয় হামামদিস্তায় অথবা 


ষষ্ঠ পরিচ্ছেদ । ১৪১ 


শিলে অত্যন্ত মিহি করিয়া গুড়া কর। এখন পাক-পাত্রে ঘ্বৃত 
আলে চড়াইয়! তাহাতে এ চূর্ণ ঢালিয়া দিয়া নাড়িতে থাঁক। 
ভাজিবার সময় যে, ঘ্বতের পরিমাণ একটু বেশী দিতে হয় তাহা 
যেন মনে থাকে । ছুই একবার নাড়িয়া দিয়া তাহাতে পরিমাণ 
মত চিনি এবং বাদাম, পেস্তা ও ছোটএলাচের দান! ঢালিয়! দিয়! 
নাড়িতে হইবে। বেশ আট! আটা হইলে জাপ হইতে পাক- 
পাত্রটি নামহিয়া নাড়িতে থাকিবে, এবং ঠাণ্ডা হইয়া আঙিলে, 
তাহাতে এক একটি লাড়, পাকাইবে। এই লাড়ুকে চূষ্মা ব। 
দেলখোস৷ কহিয়৷ থাকে। 


নেপালী রোট। 


করবরদায় অধিক পরিমাণে দ্বতের ময়ান দিয়া তাহা খাস্তাই 
করিয়! লইতে হইবে । অনন্তর তাহাতে জল দিয়! গজার ময়দা 
মাথার স্তাঁয় খুব দলিবে। পরে সেই ময্ুদা গজ ভাজার স্তার কড়া 
করিয়া ভাজিবে। এরূপ নিয়মে ভাজিবে, যেন সহজে চূর্ণ কর! 
যায়। ভাজা হইলে তাহা গুঁড়া করিবে। এই গড়াতে খোরাক্ষীর, 
(ঘ্বতে ভাজিয়।) ভাজ! বাদাম; পেস্তার চূর্ণ এবং কিন্মিস্‌ ও 
চিনি মিশাইবে। ইচ্ছা হইলে কূর্র কিংবা গোলাপী আতর 
সামান্তরূপ মিশাইতে পারা যায়। এই মিষ্ট দ্রব্যকে রোট কহিয়া 
ধাকে। নেপালে অনেক মঠে এই খাদ্য প্রস্তত হইয়া থাকে। 


১৪২ মিষ্টান্ন পাক । 


মনোহর লাড়,। 


ওক সের সুক্্ম চাউলের গুড়ার, উত্তম দধি একসের 
মিশাইয়া খুব ফেটাইবে। ফেটাইবার সমন্ব সতর্ক হইতে হইবে, 
যেন তাহাতে গুটলি ব! চাঁপ বধিয়। না ষাঁয়। ও 
গোল! তৈয়ার হুইলে জালে ঘৃত চড়াইয়া, বঁদে ভাজার ন্যায় 
ঝাঝরিতে ধদে তৈয়ার করিবে। ভাজা ঝ্দে গুলি একতার বন্দ 
চিনির রলে ফেলিবে। এইক্পে সমুদায় বদে তৈয়ার হইলে, তদ্দার 
লাড়, বাধিলে মনোহর লাড়, তৈয়ার হইল। 
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ষ্ীমা এক সের, ত্বত্ত এক ফের এবং চিনি এক 
পাট সের। থাঁজার মধদায় ময়ান একটু অধিক দিতে 
হয়। প্রতি সেরে এক পোয়া ঘ্বতের কম যেন 
ময়ান দেওয়া না হয়। মক়ান দিয়া আবশ্তক মত 
মাথিয়া লইবে। খাজার ময়দা অত্যন্ত ঠাসিবে। 
এমন কি মুদগর দিয়াও 1টাইয়া লইতে পারিলে অতি উত্তম ঠাসা 
হয় । ফলতঃ উত্তমরূপ মগ়ান দেওয়!, এবং উপযুক্ত পরিমাণে ঠাসা 
হইলে, অতি উৎকৃষ্ট খাজা হইয়া থাকে। 

ময়দ। মাথ! হইলে, একখানি পাটার উপর তাহা বেলন ঘারা 
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পাতার" নায় পাতলাভাবে বেলিয়া ছুই ভাজ করিতে হুইবে। 
এবং তাহার উপর ঘ্বতের লেপ দিয়া, একদিক হইতে জড়াইয়া, 
পাটার উপরে বাখিবে। এখন তাহা হস্ত দ্বারা চেপ্টা করিয়া, 
আবার বেলনা দ্বার বেলিয়া সমতা করিতে হইবে । এইরূপে 
এক একবার বেলিয়া, তাহার উপর পুর্ব ঘ্ৃত মাখিয়া ভাজ করিবে, 
থাজ| ভাঙজিলে প্রত্যেক স্তবক গুলি ফুলিয়৷ উঠিবে। এই ভজ সফল 
পরস্পর পৃথক অথচ সংলগ্ন থাকিবে! খাজার স্তবকগুলি যত পাতলা! 
হয়, তণ্তই ভাল, এজন্ত অধিক ভাজ করিতে হয়। এইরূপে 
এক একবার ভজিয়া ও এক একবার বেলিয়া, শেষে লম্বাভাবে 
উল্টাইয়! ছুরী দ্বারা কিংবা অন্নুলে করিয়া, তাহা হইতে ইচ্ছান্ু- 
সারে ছোট কিংব! অপেক্ষাকৃত বড় আকারের লেচি কাঁটিয়! 
লইবে। এখন সেই লেচি লুচি বেলিবার স্তায় গোলাকারভাবে 
বেলিয়া ভাঁজিতে হইবে। | 

এদিকে ঘ্বত জালে বসাঁইতে হইবে, এবং তাহা পাকিরা 
আদিলে, খাজা গুলি ছাড়ি! দিয়! ভাজিয়! ভুলিতে হইবে। এইব্ধপে 
সমুদায় খাজ! ভাজা হইলে তাহাতে কড়াঁ পাকের চিনির রস 
মাথাইয়া লইলেই থাজ। গ্রস্ত হুইল। 

খাজ। ভাজিবার সময় আর একটি বিষয় মনে রাখিতে হয়, 
অর্থাৎ উহ! ভাজিয়া যদি রসে ফেল! যায়, তাহা হুইলে অনেক 
দ্বত নষ্ট হইতে পারে; কারণ খাজান] প্রত্যেক স্তবকে বে স্বত 
সঞ্চিত থাকে, রসে মিশাইয়া গেলে কোন লাভ নাই, এজগ্ত 
বতদূর পার! যায়, উহ! বাচাইবার চেষ্টা করা উচিত। এ দু 
সংগ্রহ করিতে হইলে, থাজ। ঘ্বত হইতে ুলিয়াঁ পেতে বা চুব- 
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ডিতে তুলিয়া রাখিলে, উহার মধ্যস্থ যাবতীয় ঘৃত নীচের, পাত্রে 
ঝরিয়া পড়ে, সেই ঘত অন্ত কাজে লাগিতে পারে। 

অনেক সময় দেখা যার, অনেকেই থাজ। ভাজিয়! রসে না 
ফেলিয়া তুলিয়া রাখেন, এবং যে সময়ে ব্যবহারে লাগিবে, তাহার 
কিছু পুর্বে রস মাথাইয়া থাকেন। ভাজিয়াই রস মাথাইতে 
গেলে, আর একটি অন্থবিধা এই যে, উহা! প্রায়ই ভার্গিয়। যাইবার 
খুব সম্ভব। তজ্জন্য পরে রস মাথাঁনই ভাল। 


গজা। 


ক্কু্বয়ানের ন্যুনাধিক্যান্ুসারে গজা ভাল মন্দ হইয়া থাকে। 


উপযুক্ত পরিমাণ ময্নান দিলে, উহা উত্তম নরম হয়। ব্যব্সায়িগণ 
সচরাটর সের প্রতি এক ছটাক ময়ান দিয়া উহা তৈয়ার করি 
থাকে । আকারভেদে এবং ময়ানের ন্যনাধিক্য বশতঃ গজার 
আম্বাদন ও ভিন্ন ভিন্ন নাম হইয়াছে। 

লুচির ময়দা ময়ান দিয় যেরূপ মাথিতে হয়, গজার ময়দা 
মাখিবার পক্ষেও সেইরূপ নিয়ম) তবে ময়ান কিছু বেশী দিয়া 
ভাল করিয়৷ .ঠাসিয়া লইপ্ উহ! কোমল অথচ মোচক হয়। 
আর ময়ান ও ঠাসার কম হইলে, কিছু শক্ত গোছের হইয়! 
থাকে । 

গজার ময়ান মাথিবার সময় তাহাতে কিছু কালজীরা ও কৃষ্ণ. 


0 
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তিল দিলে, আম্বাদন অপেক্ষা্কৃত উপাদেয় হইয়া থাকে । ময়দ| 
মাথা হইলে, একখানি তক্তা বা বারকোনে তাহা বেলুন দ্বারা 
বিস্তার করিতে হয়। এরূপ নিয্পমে বিস্তার হইবে যেন এক 
বুরল মোটা অর্থাৎ পুরু হয়। এখন ছুরী দ্বারা তাহা চৌকা- 
ধরণে কাটিতে হইবে। অনন্তর কর্তিত খগ্ডগুলি ঘ্বৃতে উত্তম- 
ন্ূপে ভাজা আবরশ্তক। খয়েরের ন্যায় লালচে রং হইলে, গজা 
ভাজ! হইয়াছে, জানিতে হইবে । এখন তাহা দ্বৃত হইতে তুলিয়া, 
চিনির পাকা রূমে ফেলিয়া, নাড়িয়। চাড়িয়া লইলেই, প্রস্তত হুইল । 


গোল, জিবা, এবং কুচা গজা ।' 


৫০্র্কেই বলা হইয়াছে, গজায় কিছু ময়ান অধিক দিলে 
উহ! ০১ তাল হইয়। থাকে । অতএব সের করা এক পোয়া ঘ্বতের 
ময়ান দিয়া, পুর্বোক্ত নিয়মে উহা! মাথিতে হুইবে। 

এখন সেই ময়দার গুটি কাটিয়া, গোল ধরণে প্রস্তুত করিতে 
হইবে। জিবাগজ! করিতে হইলে গুটি বা লেচি বেলুন দ্বারা 
লম্বাভাবে বেলিতে হুইবে। ফলতঃ কুচা কিংবা গু'টকে ষে কোন 
আকারে উহ। তৈয়ার করিতে ইচ্ছা কর, সেইরূপ তৈয়ার 
করিবে । পরে তাহা ঘ্বতে একটু কড়] গোছে ভাজিবে। ভাজি- 
বার সময় মধ্যে মধ্যে নাড়িয়া চাঁভ়িয়া দিবে । উপযুক্ত ভাজা 
হইলে, তাহা তুলিয়া চিনির রসে নিক্ষেপ করিবে, এবং 
উত্তমরূপে নাড়িয়া চাড়িয়া রস সঙ্গনেত খানিক রাখিয়া দিলে, রস 
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উহ্থার গায়ে আপন! হইতেই মরিয়া], বেশ খড়খড়ে হইয়! জাসিবে। 
অনন্তর উহ তুলিয়া লইলেই গজ! পাক হইল। 


সকরপারা। | 


০ঞ্ল দকল উপকরণে সকরপার! প্রস্তত করিতে হয়, 
দে সকলগুলিই সহ্জ প্রাপ্য, সুখাদ্য, পুষ্টি-কর এবং পবিত্র দ্রব্য । 
অতএব এই পবিত্র খাদ্য যে, হিন্দু গৃহে সমধিক আর্দর পাইবে, 
তাহাতে আর সন্দেহ কি? যে ণিরমে সকরপার! প্রস্তত করিতে 
হয়, নিয়ে তাহা পাঠ কর। 

উপকরণ, ও পরিমাণ |--ময়দা! এক সের, দুগ্ধের সর এক পোয়া, 
বাদাম-ব।টা দেড় পোয়া, চিনির রস এক পোয়া, ঘ্ৃত এক পোয়া, ছোট 
এলাচ-চুর্ণ ছুই আন! । 

ভাল রকম টাট্কা অথচ মিহি ময়দাঁয় ছুগ্ধের রস মাখিয়! 
খুব দলিত্তে হইবে। যখন দেখা যাইবে, উহ! বেশ মিশ্রিত হুই- 
য়াছে, তখন বাদাম-বাট! ও এলাচ-চর্ণ জলে গুলিয়া &ঁ ময়দার 
সহিত মাথাইতে হইবে। লুচির ময়দা যে নিয়মে মাথিতে হয়, 
ইহাও সেই নিয়মে মাথিয়া লইবে। 

এখন এই ময়দায় এক একটি লেচি প্রস্তুত করিয়া, তন্দারা! 
ক্ষুদ্র ক্ষুদ্র চতুক্ষোণ ধরণে এক এক খণ্ড প্রস্তত করিতে হইবে । 

এদিকে একটি পাত্রে লমুদ্ধার ঘ্বৃত জীলে চড়াইতে হুইবে। 
এবং উহ্থার গাঁজ। মরিয়। পাকিয়া আদিলে, গজা ভাজার গায় 
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তাহাঁতে* পুর্ব প্রস্তত ময়দার খগ্ডগুলি ভাজিয়৷ তুলিগনা লইতে 
হুইবে। উহা! এরূপ নিয়মে ভাজিতে হইবে যেন নরম না থাকে, 
অথচ কড়াও না হয়। এই ভর্জঞিত থখগণ্ডগুলিতে চিনির রস 
মাথিয়া লইলেই, সকরপাঁর! প্রস্তুত হইল। 


বাদামের নকরপারা । 


ঞ্৪ই সকরপারা প্রস্তত করিবার নিয়ম ম্বতন্ত্র এবং আস্মবাদ- 
গত বিস্তর প্রভেদও লক্ষিত হইয়৷ থাকে । 

উপকরণ ও পরিমাণ ।---বাদাম-বাঁটা এক সের, ময়দা এক সের, 
যুত আধসের, একতার খন্দ চিনির রস দেড় পোয়া, ছুগ্ধ এক সের, মালাই 
দেড় পোয়।। , 

যে সকল উপকরণের কথা লিখিত হইল, সকলগুলিই উত্তম 
হওয়া আবশ্তক। 

এক্ষণে সাড়ে সাত তোলা ঘ্বত ময়দাঁয় ময়ান দিয়া, উত্তমরূপে 
মদন করিতে থাক। যখন দেখ যাইবে, উহা বেশ মিশ্রিত 
হইয়াছে, তখন তাহাতে বাদাম-বাটা মিশাইয়া, আবার পূর্বের 
স্তায় দলিতে আরম্ভ কর। অনন্তর ছুপ্ধের সর দিয়া পুনর্ধার দলিতে 
থাক। পরে গরম ছুধে এ ময়দা মাখিয়! লও। 

ময়দা মাথা! হইলে, তদ্ধারা। এক এফ্রখানি সকরপার। প্রস্তত 
করিয়া, ঘতে ভাজিয়! তুলিয়। লইতে হইবে, এবং গরম থাকিতে 
থাকিতে, একতারবন্দ চিনির রসে ডুবাইয়৷ তুলিয়া লইলেই, 
বাদামের মকরগার! প্রস্তত হুইল। | 
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অন্য প্রকারে তৈয়ার করিতে হইলে, একতারবন্, চিনির 
রম লইয়া, তাহাতে বাদাঁম-বাটা ও দুগ্ধ এবং ময়দা. উত্তমরূপে 
মিশাইতে হুইবে। পরে সেই ময়দায় সকরপারা প্রস্তুত করিয়া, 
তে ভাজিয়৷ লইলেই মকরপাঁরা পাক হুইল। 





নাউভাজা। 


(দম জলে গুলিয়া খুব ফেটাইবে। উহা এরূপ নিয়মে 
গুলিবে থেন অধিক পাতপা! বা শক্ত গোছের হয়। ইচ্ছ! হয় যদি 
এই সময় উহাতে লবণ ও মরিচের গু'ড়াও দিতে পার যায়। 

অনস্তর দ্বত জালে চড়াইয়া তদুপরি একখানি ঝাঝরি রাখিয়া, 
এ বেসমের গোলা দিতে হইবে, এবং ডাইন হাতের তালুতে 
করিয়। দলিতে হইবে। এইরূপ দমনে ঝাঁঝরির ছিদ্র দিয়া লহ্বা 
লম্বা আকারে উহা! দ্বতে পড়িবে। ঘুতে একটু" কড়া গ্োছে 
ভাজিয়৷ তুলিয়৷ লইলেই সাউভাজ। তৈয়ার হইল। 





জিলাপি। 


ঞটীক সের সবেধায় এক পোক্ক! স্থজির থামি মিশাইয়! 


জলে গুলিবে, এবং তাহ! উত্তমরূপে ফেটাইবে। ভাল রকম 
ফেটান ন। হইলে জিলাপি ভাল হইবে ন!। 


১৫০ শিষ্টন্স-পাক ॥ 


এদিকে ঘ্বৃত জালে চড়াইয়! পাকাইয়৷ লইবে। অনন্তর একটি 
ছিদ্রবিশিষ্ট নারিকেলের মাল! অথবা তৎসদৃশ অন্ত কোন পাত্রে 
এ গোল! তুলিয়া জালস্থিত ঘ্বতের উপর ঘুরাইয়া ঘুরাইয়৷ ফেলিতে 
থাকিবে, একসঙ্গে আট দশখানি জিলাপি প্রস্তত হইবে। ভাজি- 
বার সময় লাল আভা৷ দিলে, তাহা তুলিয়া চিনির রসে ফেলিবে। 
এবং ঝাঝরি দ্বারা ডুবাইয়া ধরিবে। রস হইতে তুলিয়। লইলেই 
জিলাপি প্রস্তত হইল। 

যে জিলাপি উত্তমরূপ মোচক এবং ডাঁটি বা পাপড়ি ভিতর 
রসপূর্ণ তাহাই উৎকষ্ট। 

ছান! দ্বারাও এরক্নপ উৎকষ্ট জিলাপি প্রস্তত হইয়া থাকে। 


অস্বতি। 


₹্শ্বতির পক্ষে কলাই দাইলের পিটি প্রধান উপকরণ। 
পিটি উত্তমরূপ ফেটাইয়া, পাতলা করিয়া লইতে হয়। অনন্তর 
একথণ্ড পরিস্কৃত অথচ শক্ত মোট! নেকড়াঁয় ত গোলা পুরিয়া 
টিপিয়া ধরিতে হইবে, এবং জালে বত চড়াইয়া, সেই ঘ্বৃতের 
উপর প্র পুটলি ঘুরাইয়া ঘুরাইয়৷ 'িমৃতি ফেলিতে হুইবে। 
অমৃতির চারি ধার জড়াইপ্না জড়াইগ্না; ফেলিতে হয়। উহা! ভাজা 
হইলে দ্বৃত হইতে তুলিক্সা, চিনির রমে ফেলিয়া, ঝাবরি ছার! চাপিয়! 
ধরিতে হইবে। এক খোল! রদ হইতে তুলিয়া আবার আর ত্রক 


সপ্তম পরিচ্ছেদ । ১৫% 


খোল! ভাগজিয়া, তাহাতে ডুবাইতে হুইবে; এইরূপে অমৃতি প্রস্তাত 
করিতে হয়। 


মদ্নামৃতি । 


₹পকরণ ও পরিমাণ |---কাচামুগের দ্াইল-বাঁটা এক সের, 
দ্বত এক সের, দধি এক পোয়া, চিনি এক সের । 

দাইলবাট! যে থিচ-শৃন্তভাবে বাটিতে হয় তাহা! যেন মনে থাঁকে। 
এখন এই দাইল-বাটাতে দধি মিশাইয়! ছুই তিন দণ্ড পর্য্স্ত খুব 
ফেটাইবে। দাইলে দধি মিশাইলে মধুর ন্তাঁয় উহার আঁকার 
হইবে। দ্াইল ফেটান হইয়াছে কি ন! তাহা জানিতে হইলে; 
এঁ ফেটান গোলার ছুই এক বিন্দু জলে ফেলিবে, যদি উহা ডুবিয়া 
যায়, তবে আরও ফেটাইতে হইবে, এবং ভাসিয়। উঠিলে ফেটান 
শেষ হইয়াছে জানিবে। 

এখন একখানি পরিষ্কত নেকড়ায় এ গোল। লইয়া! জিলাপির 
আকারে ভাজিয়া চিনির রসে ডুবাইবে। বস প্রবেশ করিলে 
তাহা। রস হইতে তুলিয়া লইলেই মদনামূতি প্রস্তুত হুইল। মদনামৃতি 
ভাজিবার সময় মুছু তাপে ভাজিতে হয়, আর দাইশ্ন ভালরূপ 
ফেটান না! হইলে, উহার মধ্যে রস প্রবেশ করিতে পারে না, এবং 
হুন্দরদূপ ফুলেও ন1। 


5৫২ মিষ্টান্র-পাক। 


যেওর। 


ল ময়দা এক সের, ঘ্বৃত পাঁচ তোল।। ময়দাঁতে এই 


পাঁচ তোল ঘ্বতের ময়ান দিয়া, জলে পাতলা করিয়া গুলিতে হইবে। 
এখন তাহ। খুব ফেটাইতে থাক। 

অনন্তর কড়ায় দ্বত পূর্ণ করিয়! জালে চড়াঁইতে হইবে, এবং 
স্বত পাকিয়া আপিলে, উহ! তন্মধ্যে একটি কাটল! স্থাপন করিবে; 
এখন ঘটি করিয়া! পুর্বোক্ত গোল! তুলিয়া এ কাটলা'র ভিতর 
ধারাক্রমে ঢালিতে হইবে । এবং উহ! পুর্ণ হইলে ধারার বিরাম 
করিবে। পরে কীট্লার মধ্যস্থিত মন্দার স্ফীতিভাব দূর হুইলে, 
পুনর্ধার তাহাতে গোলা ঢালিবে। এইরপে গোল নিক্ষেপে 
উহ! ফুলিয় ছিদ্র ছিদ্র আকারে কঠিন হইয়। আসিবে । | 

এদিকে চিনির ঘন রস তৈয়ার করিয়া, কড়াইয়ের উপর 
কয়েকথানি বাঁশের কাটি ফাক ফাক করিয়া স্থাপন করতঃ, তছৃপরি 
ঘেওর স্থাপনপুর্ধক হাতা দ্বারা কিছু রস তাহাতে দিতে হুইবে। 
এইরূপে রসপূর্ণ হইলে ঘেওর তৈয়ার হইল। 


পাত্তোয়া | 


£ 
ডাল রকম টাক! ছানার জঙ্জ ঝাঁড়িয়া, তাহাতে অগ্ন 
পরিমাথে সবেদা কিংবা আঁরারুট মিশাইয়া উত্তমরূপে বাটিবে। 
এইরূপ মিশ্রণকে ““বীধান' দেওয়া কহে।, বাঁট। হইলে তাহ! 


সপ্তম পরিচ্ছেদ । ১৫৩ 


চটকাইয়া কিছু লম্বা ধরণে এক একটি গান্তোয়৷ তৈয়ার কুরিবে। 
এই মময় উহার ভিতর এক একটি এলাচের দান! দিয়া লইবে । 

এখন দ্বৃত জালে চড়াইয়া, তাহাতে গঠিত পাস্তোয়াগুলি ভাজিয়া 
চিনির রসে ফেলিবে। অনস্তর তাহা হইতে তুলিয়া লইলেই পান্তোয়া 
প্রস্তুত হইল। 


অরতোয়া। 


পশীত্বোয় যে নিয়মে প্রস্তত করিতে হয়, সরতোয়! প্রস্ততের 
নিয়ম অবিকল সেইরূপ; প্রভেদের মধ্যে পান্তোয়া অপেক্ষা 
সরতোয়া বড় আকাঁরে তৈয়ার করিতে হয় এবং তাহার ভিতর 
সর ও জাফরাণের পৃর দিতে হয়। আহারের পুর্বে রস সমেত 
সরতোঁয়াতে ছুই এক বিন্দু গোলাপী আতর মিশাইলে, অতি উপাদেয় 
হইয়৷ থাকে । 


মেওয়ার পান্তোয়া। 


(ঞ্রীকসের মেওয়া, অর্থাৎ ক্ষীরে পাঁচ ছটাক সবেদা মিশা- 
ইবে। কিন্তু সবেদা টাটকা হওয়! চাঁই, কারণ বাঁসী হইলে, 
ভাজিবার সময় ভাঙ্গিয়। যাইবার সন্তব। আর এ সবেদায় কিছু 

॥ ময়ান দিতে হয়। 


১৫৪ মিষ্টাপ্ন-পাক। 


এখন মেওয়া ও সবেদা উত্তমরূপে চট্ুকাইয়! পূর্বববৎ শন 
করিয়া। ঘ্বতে ভাজিয়া চিনির রসে ফেলিলে, মেওয়ার পাস্তোক্া 
পাক হইল। 


ছানাবড়া । 


প্পাঁন্তোকার ভ্তায় ছানাবড়া পাক করিতে হয়। প্রথমে, 
ছানার জল বাহির করিবে । তদনস্তর তাহাতে খাসা মিশাইবে। 
এক সের ছানায় পাঁচ ছটাক থাস! মিশাইলেই চলিতে পারে। 
»ছছানা ও থাস। বেশ কৰিয়! চটকাইয়া, তন্বারা এক একটি গোলাকার 
তৈয়ার করিবে, অর্থাৎ নচরাচর যেরূপ আকারে ছানাবড়া প্রস্তত 
হইয়া থাকে । এই গঠিত ছান। লাল্ছে ধরণে ঘ্বতে ভাজিয়া, 
চিনির রসে ফেলিয়া প্রস্তুত করিলেই ছানাবড়া পাক হুইল। 
রস হইতে তুলি! উহার উপর দানাদার চিনি ছড়াইয়। দিলে, মিছরির 
বুকনির ন্যায় বোধ হইবে। 

আবার অন্ত রকম ভাগ পরিমাণেও ছানাবড়] তৈয়ার কর! 
যাতে পারে । অর্থাৎ ছয় আনা ছান। এবং দশ আন পরিমাণ 
সবেদ] এক সঙ্গে উত্তমরূপে মিশাইয়। ছানাবড়। প্রস্তত করিয়া, চিনির 
রসে গাক করিয়া লইলেই ছানাবড়া পাক হুইল। 


সপ্তম পরিচ্ছো? | ১৫৭ 


ক্মীরের মালপোয়। । 


তে নিয়মে ছানার মালপোয়া প্রস্তুত করিতে হয়, ক্ষীরের 
মালপোর প্রস্তের নিয়মও অবিকল সেইরূপ। প্রতেদের মধ্যে 
ছানার পরিবর্তে কঠিন ক্ষীর বাটিয়া লইতে হয়। এই মালপোয় 
অত্যন্ত সুখাদব্য। 


অবেদার মালপোয়া 


অ্বীধসের লবেদা,। এক পোয়া চিনির রস এবং এক 
পোয়া ছানা জলে গুলিয়া ফেটাইবে। পরে তাহাতে কিছু কাবাব- 
চিনি চূর্ণ, গোলমরিচের গুঁড়া এবং বড় এলাচের আস্ত দান! 
মিশাইয়া লইবে। এই মিশ্রিত পদার্থ মালপোয়। ভাজার নিয়মে 
ঘ্বতে ভাজিয়া চিনির রমে ফেলিবে। অনন্তর তাহ! হুইতে 
তুলিয়া! লইলেই সবে্দার মালপোয়া প্রস্তুত হুইল। 


পাণিফলের গজ । 


৫ ণিফলের আটটায় প্রথমে ময়ান দিবে; তদনত্তর জল 
দ্বার। গজার মগষদার ন্তাক্স মাথিয়া লইবে। সচরাচর থজায় অর্ধ 


১৫৮ সিষ্টা্ন-পাক । 


পোয়া হইতে এক পোয়া পর্য্যন্ত ময়ান ব্যবহৃত হইয়! থাকে। 
ময়ান অল্প হইলে গজ। মলায়েম হয় না। নান! প্রকার আকারে 
গজার গঠন হইয়া থাকে । পাঁণিফলের গজ সচরাচর লম্বা অথচ 
সক আক্ষারে তৈয়ার করিতে দেখা যায়। অন্তান্ত গজা যেরূপ 
নিরমে ভাজিয়া, চিনির রস মাখাইয়! লইতে হয়, এই গ্রজারও তৈয়ার 
করিবার সেঈরপ নিয়ম। পাণিফলের গজা বেশ মুখ-প্রিয়। 
পাণিফলের আট! অর্থাৎ ময়দা দ্বার তৈয়ার হয় বলিয়া, ইহাকে 
পাণিফলের গজ কহিয়৷ থাকে । 


মধুরায় থণ্ড,ই | 


শুউপকরণ ও পরিমাণ ।-মুগের বেদম একসের, দি একদের, 
চিনি একসের, ঘৃত এক পোয়া, দারুচিনি-চুর্ণ দুই আনা, লবজ-চুর্ণ ছুই আনা, 
গেলমরিচ-চুর্ণ চারি আন!। 

প্রথমে কিছু দধি ও বেসমে কিঞ্চিৎ জল দিয়! খুব ফেটাইবে। 
ফেটান হইলে, তাহা আগুনের আচে স্থাপন করিবে, এবং সর্ধদ! 
নাড়িতে থাকিবে । জল শুফ হইয়! কঠিন হুইলে, নামাইয়৷ পাটাতে 
রাখিয়া দলিতে থাকিবে । অনন্তর তাহ! বিস্তীর্ণ করিয়া, ছুরী দ্বারা 
চতুক্ষোণাকৃতি ধরণে এক এক খণ্ড কাটয়!, গ্জ। প্রভৃতি ভাজার 
নিরমে ভামিবে। ভাঁজ! হইলে, ভুলিয়া! একতারবন্দ চিনির রসে 
ডুবাইবে। এ স্থলে ইহা জানা আবশ্তক পুর্বে বে, চিনির 


ধপ্তম পরিচ্ছেদ । ১৫7 


পরিমাণ বল! হইয়াছে, সেই চিনির রস প্রস্ততত করিকা!। *লইতে 
হয়। উহার ভিতর বল প্রবেশ করিলে তাহ! তুলিয়া লইবে। 

এখন দধিতে সমুদায় উপকরণগুলি মিশাইয়া, কাপড়ে ছাকিয়! 
লইবে। এই দধি আগুনের আঁচে রাখিয়া, তাহাতে পূর্ব প্রস্তত 
রসপুর্ণ খ্ইগুলি ফেলিয়! দিয়া, একটু গাঁঁমাথা গোছের হইলেই 
নামাইয্া লইবে। 


লবঙ্গ-বড়। । 


জি অথবা খাঁসা ময়দায় প্রস্বত করিলে, লবঙ্গ“বড়। 
উত্তম নুখাগ্ত হয়। প্রথমে সুজি ব ময়দায় অধিক পরিমাণে ঘ্বৃত 
মাথিয়! এক ঘণ্টা ভিজাইয়। রাখিবে। পরে তাহা উত্তমরূপ 
ঠাসিয়া৷ মাথিবে। এখন এক একটি গুছি কাটিয়া তাছা বেলিবে। 
অনস্তর তাহার উপর কিস্মিস্‌ দিয়া! পানের ধিলির আকারে মুড়িয়া 
মধ্যস্থলে একটি লবঙ্গ বিদ্ধ করিয়া দিবে । অতঃপর উহা ভাজিয়। 
লইলেই লবঙ্গ বড়া! প্রস্তৃত হইল । কেহ কেহ আবার গজায় যেরূপ 
চিনির দ্বন মাথাইয়া থাকেন, সেইরূপ রস মাথাইয়া থাকেন । 








শভ্উল্ম স্পল্লিল্জ্ছে ॥ 


মোহনভোগ ও বরফি প্রকরণ । 
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ঠথমতঃ সুজি ম্বতে লাল্ছে ধরণে ভাজিবে। তাজিবার 
উর সময় হইতে শেষ পধ্যত্ত অনবরত নাড়িতে হইবে। 
নর সুজি ভাঁজ1 হইলে, তাহাতে ছুগ্ধ কিংব! জল ঢালিয়া 
| দিবে । ছুই একবার কুটিয়া আদিলে, চিনি দিয়! 
নাড়িবে। আর যদ্দি কিস্মিস্‌ দিতে , ইচ্ছা হয়, তবে তাহাও 
দিতে পার জ্বালে যখন দেখা যাইবে, উত্তমবূপ গাঢ় হইফ| 
আনিয়াছে, তখন নামাইয়! লইলেই মোহনভোগ গ্রস্তত হইল। 


অষ্টম পরিচ্ছেদ । ১৬১ 


মুগের দাইলের মোহনভোগ। 


ভগ মগের দাইল জলে ভিজাইয়! রাখিতে । উত্তমরূপ 
ভিজিলে অধিক জলে ধুইয়া, তাহার খোদ! তুলিয়! 'ফেলিবে। পরে 
এই দ্াইলগুলি শিলে বার্টিবে। এরূপ করিয়া, বাঁটিবে, যেন 
ছিবড়। ছিবড়া হয়, কারণ অধিক বাটা হইলে, মোহনভোগ আঠা! 
'ঠ! হইয়া যায়। 

এদিকে দ্বত জালে চড়াইক্া পাকাইয়া লইবে। এই মোহন- 
ভোগে ঘ্বৃতের পরিমাণ একটু অধিক হইলেই ভাল হয়, নতুবা 
একটু হালিসিয়। গন্ধ ছাঁড়িতে থাকে । এখন ম্বতে দাইল-বাট! 
চালিয় দিয়া, বেশ করিয়! লাড়িতে চাঁড়িতে থাকিবে; এবং ভাজা 
ভাজা হইলে, তাহাতে ছুধ, (কেবলমাত্র জল দিলেও হুইতে পারে) 
চিনি এবং অল্প জল ঢালিয়! দিবে । এই সময় ফদি আবার বাদাম, 
পেস্তা, কিস্মিস্‌ এবং ছোট এলাচের দানা-চুর্ণ দেওয়া যায়, 
তবে আরও নুথাদ্য হইয়া থাকে। জালে কারা কাঁদা অর্থাৎ 
মোহনভোগের ন্তান্ন হইলে, উনান হইতে নামাইয়া, অন্লমাত্রায় 
কপূর দিলেই, মুগের দ্াইলের মোহনভোগ পাক হুইল। 


কিম্মিলের মোহনভোগ । 


শুউপকরণ ও পরিমাণ ।-+কিল্ধিস্‌ এক দের, স্বৃত আধ পোয়া, 


চিনি এক পোয়া। 
১১ 


১৬২ মিষ্টানন-পাক 1 


গ্রথমে ভাল রকম পুষ্ট কিস্মিস্গুলি জলে উত্তমরূপ ধোঁত 
করিবে। এই সময় উহার বৌট1 যে, ফেলিয়া দিতে হয় তাহা বোধ 
হয় সকলেই জানেন। 

পাক-পাত্রে করিয়1 স্বত জালে চড়াও এবং তাহাতে কিস্মিস্‌ 
দিয় খুস্তি দ্বার নাড়িতে থাক। নাড়িতে নাড়িতে যখন দেখিবে, 
দ্রব হুইয়! আদিতেছে, তখন চিনির রস ঢালিয়! দিয়! নাড়িতে থাক, 
'এবং গাঢ় হইলে তাহা নাঁমাইয়া লইবে। ইচ্ছা হইলে এই সময় 
উহাতে ছোট এলাচ-চুর্ণ দিতে পার! যাঁয়। | 


পেঁপের মোহনভোগ । 


পক পেঁপে দ্বারাই উত্তম মোহনভোগ হইয়া থাকে। 
প্রথমতঃ পেঁপের খোস! ছাড়াইয়া! তাহ! চিরিয়! ফালি ফালি করিতে 
হয়। অনস্তর তাহার মধ্যস্থ বীজ ফেলিয়া দিয়া, চট্টুকাইয়া 
পাতল। নেকড়ার় ছক্কা লইতে হইবে। ছণাকিবার অন্ুবিধ! 
হুইলে, পেঁপেতে যে সকল শিরা অর্থাৎ শুত্রবৎ আশ থাকে, 
তৎসমুদায় বেশ করির] বাছিয়া ফেলিবে। অনস্তর পাকপাত্রে 
মাখন অথবা ঘ্বৃত জালে চড়াইয়! পাকাইন্লা লইবে। পাকিয়া 
আলনিলে, এ পেপে চালির! দিয়! খুস্তি দ্বার নাড়িতে থাকিবে । 
এইরূপ অবস্থায় অল্লক্ষণ নাঁড়৷ চাড়ার পর, তাহাতে ছগ্ধ ও ছিনি 
কিংবা মিছুরি দিয়া নাঁড়িতে থাকিবে । মুছ জালে অন্পক্ষণ নার্ডা 


জষ্টম পরিচ্ছেদ । ১৬৩ 


চাড়ার পর, যখন দেখ। যাইবে, বেশ লপেট গোছের হইয়1* আমি- 
স্নাছে, তখন তাহা! উনান হইতে নামাইয়। লইলেই, পেঁপের মোহন 
ভোগ গ্রস্ত হইল। 


মিঠা কুমড়ার মোহনভোগ । 


"উপকরণ ও পরিমাণ 1-কুমড়া একসের, সবেদা আধ পোয়া, 
চিনি আধ সের, ধৃত এক পোয়া, দারুচিনির কুচি ছুই আনা, লবঙ্গ আটটি 
যাদাম এক ছটাক, কিস্মিস্‌ এক ছটাক এবং পেস্তা এক ছট।ক। 


প্রথমে কুমড়া ফাপা! ফাল! করিয়া কুটিয়া লইবে। পরে তাহার 
আঁতি ও বীজ এবং খোল! ছাঁড়াইয়। ফেলিবে। এখন এই ফালি- 
গুলি বেশ করিয়া ধুইয় রাখিবে। 

এদিকে কুমড়ার ফালিগুলি স্ুসিদ্ধি করিয়া লইবে। অনন্তর এ 
সিদ্ধ কুমড়া চটুকাইয়। কাপড়ে ছকিয়া রাখিবে ! 

ছণঁকা হইলে, তাহাতে চিনি ও সবেদা উত্তমরূপে মিশ্রিত 
করিবে। এখন পাক-পাত্র জালে চড়াইয়, তাহাতে সমুদাক়্ 
ঘৃত ঢালিয়। দিবে, এবং উহ! পাকিয়া আসিলে, লবঙ্গ ফোড়ন দিয় 
কুমড়া ঢালিয্! দিবে । এই সময় হইতে ঘন ঘন নাঁড়িতে থাকিবে । 
কিছুক্ষণ জালে থাকিলে, যখন উহা! চট্চটে হইয়! কাটির গায়ে 
কামড়াইয়া ধরিবে, এবং ঝুমড়ার গন্ধ নষ্ট হইয়! তাহা হইতে সুগন্ধ 
ধাহিয্ন হইতে থাকিবে, তখন অন্থান্ত উপকরণ দিয় নাঁড়িয়া চাড়িকা 
গাইবে । 


১৬৪ মিষ্টাম-পাক। 


আদার মোহনভোগ। 


শপকরণ ও পরিমাণ ।--আদ। এক মের, ঘৃত এক সের, 
এবং ময়দা তিন তে।ল|। 

ভাল রকম আদ। (অর্থাৎ দাগি কিংব। পচ। না হয়) জলে সিদ্ধ 
করিবে। সিদ্ধ হইলে এ জলের সহিত বাঁটিবে। এখন এই 
আদা-বাটা ময়দার সহিত মিশাইক্সা গ্বতে ভাজিবে। অনন্তর 
একতার বন্দ চিনির পানক উহাতে দিয়! পাক করিয়! লইবে। 


দালওয়ার খানা মৌহনভোগ | 


শুউপকরণ ও পরিমাণ ।--ময়দা আথ পোয়া, স্বত এক পোয়া! 
চিনি আধ পোয়৷ এবং ডিম এফটি। 

প্রথমে চিনির গাঢ় রস তৈয়ার করিবে। রস তৈয়ার হইলে 
তাঁহ! কোন পাত্রে বাথিবে। 

এদিকে ডিম ভাঙ্গিয়া অল্প জলের সহিত তাছার তরলাংশ 
উত্তমরূপে ফেনাইবে। ফেনান হইলে তখন চিনির রসে মিশাইয়।. 
আবার বেশ করিয়া ফেনাইতে থাকিবে। অনন্তর তাহা মুছু 
জালে চড়াইয়া ময়দা জলে গুলিয়! উহাতে ঢালিয়। দিবে । কিন্তু 
নাড়া বন্ধ করিবে না, অনবরত নাঁড়িতে নাড়িতে জালে যখন 
গাঢ় হইয়া আসিবে। তখন তাহা নামাইয়া লইবে। 


অষ্টম পরিচ্ছেদ । ১৬৫ 


লাউয়ের হালোয়া । * 


ভলাউি ঘারা যেরূপ 'ব্যঞ্জন পাক হয়, সেইরূপ উহাতে 
পায়স ও উৎকৃষ্ট আচার এবং উপাদেয় মোহনভোগও প্রস্তৃত 
হইয়া থাকে । লাউয়ের মধো এক জাতীয় লাউ আতিক্ত, দ্বারা 
হালোয়! পাক করিলে, তাহারও আস্বাদন বিকৃত হইয়া থাকে। 

গ্রথমে লাউয়ের থোসা ও বুকে। ছাড়াইয়া ভিতরের বিচি 
প্রভৃতি অংশগুলিও ছাড়াইয়। ফেলিতে হইবে । উহা! ছাড়ান হইলে, 
লাউ পাতলা! পাঁতল৷ করিয়া কুটিতে হইবে । পরে উত্তমরূপ 
ধুইয়া জলের সহিত অত্যন্ত সিদ্ধ করিবে। বেশ স্থুসিদ্ধ হইলে 
জাল হুইতে নামাইবে এবং ঠাঁণ্া হইলে জল সহ চট্টকাইবে। 
চট্কাইতে চট্কাইতে ষথন তাহা! ভর হুইয়৷ জলে গুলিয়া যাইবে, 
তখন কাপড়ে ছাঁকিরা রাখিবে। 

এখন পাঁক-পাত্রে ঘ্ধত জালে চড়াও এবং তাহ. পাকিয়। 
আসিলে পূর্ব রক্ষিত লাউ, ছুধ ও চিনি ঢালিয়৷ দিবে। এই 
সময় হইতে মুছু জাল দিতে হইবে। যখন দেখ! যাইবে, উহ ঘন 
অর্থাৎ গাঢ় অর্থাৎ কাটির গায়ে কামড়াইয়া ধরিতেছে, তখন 
তাহা আর জালে না! রাখিয়া! নামাইবে। নামাইয়া ছোট এলাচ- 
চূর্ণ ও অল্প পরিমাণে কপূর ছড়াইয়! দিয়া লইলেই, লাউয়ের 
মোহনভোগ পাক হইল 

এই মোহনভোগে যদ্দি' বাদাম, পেস্তা এবং কিস্মিস্‌ দিতে 
ইচ্ছা হয়, তবে তাহাও দিতে পার যায়। বাদাম ও পেন্ত। 
বাটিয়। দিলে আম্বাদ আরও ভুমধুর হয়। 


১৬৬ মিষ্টাপ্পাক। 


হরীর।। 


শুপকরণ ও পরিমাণ ।---গোধুম-পালে। ছুই সের, স্বৃত এক 
সের, চিনি ছুই সের, লবঙ্গ-চূর্ণ এক তোলা এবং জাফরাণ দেড় আনা। 

গোধূমের পালো! ত্বতে ভাভিয়া তাহাতে পরিমিত জল ব 
ছুধ ঢালিয়। দিবে, এবং এক বলকের পর অর্থাৎ অর্ধ পর হইলে, 
একতার বন্দ চিনির রস ও জাফরাণ দিবে । জালের অবস্থায় 
ঘন ঘন নাড়িতে থাকিবে। ম্মুপকক হইলে অন্তান্ত উপকরণ গুলি 
মিশাইয়! নামাইয়া লইবে। 


বুটের দাইলের মোহনভোগ। 


টর দাইল জলে ভিজাইয়া রাখিবে। উত্তমরূপ নরম 
হইলে, তাহ! ছিবড়া ছিবড়া করিয়া! বাটি ঘ্বৃতে ভাজিতে থাঁকিবে। 
এক সের দাঁইলে প্রায় এক সের ঘ্ৃত লাগিয়। থাঁকে। ভাঙজি- 
বার সমক্ন অনবরত নাড়িতে হইবে । যখন দেখিবে, উহার 
হালিসা গন্ধ থুচিয়া গিয়াছে, তখন তাহাতে ছুপ্ধ ও চিনি বাদাম, 
পেস্তা, কিস্মিস্‌ এবং ক্ষীর * দিয়া নাঁড়িতে থাকিবে । অনত্তর 


* থোয়াক্দীর উত্তমর়প গুড়া করিব ঘৃতে ভাজিয়া! উহাতে দিবে। 


অষ্টম পরিচ্ছেদ । ত৬৭ 


উহা জাল হইতে নামাইয়! লইলেই বুটের দ্াইলের মোঁহনভোগ 
প্রস্তুত হইল। " 


মানকচুর মোহনভোগ । 


ভুল্ুট করিতে হইলে যে নিয়মে মানকচুর আটা প্রস্তত 
করিতে হয়, সেই নিয়মে আটা তৈয়ার করিবে, এবং আটার 
পরিমাণ বুঝিয়1 ছুপ্ধ জালে চড়াইবে। উথলিয়া উঠিলে তাহাতে 
ধ আট! ও চিনি দিয়া, অনবরত নাঁড়িতে থাকিবে । ইচ্ছা! হইলে 
এই সময় কিন্মিস ও পেস্তাও উহাতে দিতে পারা যাঁয়। জালে 
বেশ থকথকে হইয়া আমিলে নামাইয়া লইবে। -এই খাদ্য শোথ 
ও কোষ্ঠবন্ধতা রোগে উপাদেয় পথ্য মধ্যে গণ্য হইয়া থাকে। 


পাঁউরুটির মোহনভোগ । 


৩নথমে ছধ ন্দালে চড়াইয়! নাঁড়িতে থাকিবে। পরে 
তাহাতে পাঁউকটির ভিতরকার কোমলাংশ বাহির করিয়। দিয় 
নাড়িতে থাকিবে। অনন্তর পরিমাণ বুঝিয়। চিনি, বাদাম, পেম্ত! 


১৬৮ মিষ্টম-পাক। 


এবং কিসমিস. দিরা নাঁড়িতে নাড়িতে যখন দেখিবে, ঠিক 
মোহনভোগের আকারে উপস্থিত হইয়া! আদিরাছে, 'তখন তাহ! 
নামাইয়। লইবে। 

কেহ কেহ আবার রুটির শান ঘ্বতে ঈষৎ ভাজিয়া লইয়া, 
তন্বার মোহনভোগ প্রস্তত করিয়া থাকেন। 


তাল আটির মোহনভোগ । 


শ্রীল আটির শাস বাহির করিয়। উত্তমরূপে বাটিয়। লইবে । 
পরে তাহাতে ছুধ মিশাইয়া, অন্ান্ত মোহনভোগ পাক করিবার 
নিয়মে প্রস্তত করিয়া লইবে। 


নারিকেল ফৌপলের মোহনভেগ। 


শীল অপটির স্তায় নারিকেল ফৌঁপল দ্বারাও উত্তম 
মোঁহনভোগ তৈয়ার হুইয়! থাকে । উভয়বিধ মোহনভোগই এক 
নিক্ষমে পাক করিতে হয়। 


অষ্টম পরিচ্ছেদ । ১৬৪ 


স্কীরের বরফি । 


৩থমে এক সের চিনির রস প্রস্তুত করিয়া, জালে 
পাকাইয়া লইবে। এখন ক্ষীরে ছোট এলাচ-চুর্ণ এক তোল! ও 
গোলাগী আতর এক বতি উত্তমরূপে মিশাইবে । চিপির রস 
নামাইয়া, তাহাতে আধ পোয়া মিছরি দিয়! খুব নাড়িতে চাড়িতে 
থাকিবে ; দান! বাঁধিয়া আসিলে, তাহাতে পূর্বোক্ত ক্ষীর মিশ্রিত 
করিয়া, একবার নাড়িয়া চাঁড়িয়। দিবে । অনস্তর তাহা একখানি 
পাত্রে ঢালিয়া সমান করিয়া দ্বিবে। কঠিন হুইলে হুরী দ্বার! 
বর্ফির আকারে কাটিয়া লইলে ক্ষীবের বরফি প্রস্তুত হুইল। 


ছানার বরফি । 


এক দের চিনির রসে এক সের ছাঁনা-বাটা মিশাইয়া 
আলে চড়াইবে; এবং ঘন ঘন নাড়িতে থাকিবে। ঘন হইয়! 
আমিলে, তাহাতে বাদাম ও পেন্তার কুচি এবং ছে'ট-এলাচ-চৃর্ণ 
দিষ্বা, পূর্বাপেক্ষা অধিকতর ঘন ঘন নাড়িতে থাকিবে । জালে 
উহা! গাঢ় হুইয়! আসিলে, পাক-পাত্রটি নামাইবে এবং অনবরত 
নাড়িতে থাকিবে । পাক আটিয়া আসিলে, তাহা কোন পাত্রে 
ঢালিয়া৷ দিবে, কঠিন হইলে ছুরী দ্বারা বর্ফির আকারে কাটিয়! 
লইলেই, ছানার বরূফি প্রস্তত হইল। 





১৭০ শিষ্টাযর-পাঁক। 


কমলালেবুর বরফি 


শুউপকরণ ও পরিমাণ 1-+-কমলালেবুর ছিল্কা ও বীজ রহিত 


কোয়া এক মের, দুগ্ধ আড়াই সের, একতার বন্দ চিনির রস আড়াই সের, 
ছে।ট-এলাচচুর্ণ আধ তোলা, এবং গোলাপী আতর এক রতি। 


প্রথমে ছুগ্ধী জালে চড়াইয়া ঘন ঘন নাড়িতে হইবে । এই 
সময় একটি পাত্রে লেবুগুলির থোসা ছাড়াইয়া রাখিতে হুইবে। 
সমুদার় খোস। ছাড়ান হইলে, এক একটি কোয়া ত্বক বা! পাতলা 
ছাল এবং বীজ ছাড়াইয়। রাখিতে হুইবে। যখন দেখা যাইবে, 
ছুপ্ধ মরিয়া এক সের আন্দাজ হইয়াছে, তখন পূর্ব রক্ষিত 
কোয়াগুলি ছুগ্ধে ফেলিয়া দিবে । লেবু * দেওয়ার পুর্বে যেরূপ 
মৃদু জালে ঘন ঘন নাড়িয়া দেওয়া হইতেছিল, এখনও সেইরূপ- 
ভাবে খানিক্ষণ জালে রাখিলে, উহা বরফি প্রস্ততের ক্ষীরের ন্ায় 
কঠিন আকারে পরিণত হুইবে। যখন দেখা যাইবে ক্ষীর কঠিন 
হইয়াছে, তথন তাহা নামাইতে হইবে। 

এদিকে আর একটি পাঁক-পাত্রে একতার বন্দের চিনির রস 
জালে চড়াঁইবে, এবং গরম হইলে পূর্বোক্ত লেবুমিশ্রিত ক্ষীর 
তাহাতে ঢালিয়। দিয়! নাড়িতে হইবে। যখন দেখা যাইবে যে, 
চিনির রসের সহিত ক্ষীর উত্তমরূপে মিশিয়া যাইবে, তখন পাত্রটি 


* লেবুর অয় রসে দুগ্ধ নষ্ট হইতে পারে, এজন্ভ অনেকেই লেবু ছুগ্ধে 
পাঞ্ষ না করিয়া, চিনির রসে পাক করিয়া থাকেন। কিন্তু গ্রাছপাক। কমলা” 
লেনু হইলে তদ্দারা দুগ্ধ নষ্ট হয় না। 


অঠুম পরিচ্ছেদ । ১৭১ 


জ্বাল হইতে নামাইতে হইবে। কিন্তু পূর্ব্ববৎ নাঁড়িতে থাকিবে । 
এখন উহ! বরূফি ঢালার স্তাক় একথানি থালায় চালিতে হইবে, 
এবং কঠিন হইলে ছুরী দ্বারা চৌক। কিংব! বাদামী ধরণে কাটিয়। 
লইলে, কমলালেবুর বর্‌ফি প্রস্তত হইল। 


যুগের বরফি। 


২উপকরণ ও পরিমাণ |--সুগবাঁটা এক সের, ঘৃত তিন পোয়া, 


চিনি এক সের, জাফরাণ চারি আনা, ধনেবাঁটা আধ ভরি এবং মরিচ এক 
তোল! । 


প্রথমতঃ একটি পাত্রে ঘ্বত বাঁথিয়! ক্রমাগত ফেটাইতে থাক। 
ফেটাইতে ফেটাইতে যখন সাদা ফেণা উঠিবে, তখন আমুদায় 
উপকরণগুলি (অর্থাৎ চিনির রস ব্যতীত) উহাতে মিশাঁইতে 
হইবে। অনন্তর তাহা! জালে চড়াইয়া মধ্যে মধ্যে নাড়িভে 
হুইবে। আরক্তবর্ণ হইলে জাল হুইতে নামাইবে। 

এদিকে সাড়ে তিন বন্দ চিনির রস তপ্ত করিয়া, জাল হইতে 
নামাইয়। বিচমারিতে হইবে । বিচমারার পর পূর্বপ্রস্তত দাইল 
উহাতে চালিয়। দিয়া, অনবরত নাঁড়িতে হইবে । অনস্তর ভা! 
একবুরুল পুরু করিয়! বর্ফি ঢালার ভ্তায় ঢালিয়া, চতুক্ষোণাক্কৃতি 
করিয়া কাটিয়া লইলে মুগের বরফি পাক হইল। 





১৭২ মিষ্টান্র-পাক | 


বাদামের বরফি । 


উপকরণ ও পরিমাণ 1- খোলা ছাড়ান বাদাম এক সের, ছোট 
এলাচ-চূর্ণ চারি আনী, চিনির রস আধ সের এবং ঘুত দেড় ছটাক'। 

বাদামের উপরি ভাগে যে কঠিন আবরথ অর্থাৎ খোলা আছে, 
তাহ ভাঙ্গিয়া ভিতরের শীস বাহির করিতে হইবে । থানিক্ষণ 
জলে ভিজিলে তাহার পর অল্প জোরে টিপিলেই গায়ের খোস! 
উঠিয়া যাইবে। এইরূপে বাদামগুলির থোস। ছাড়াইয়া বাটিয়া, 
লইতে হইবে! বাদাম বাটা হইলে এক ছটাক স্বতে তাহ। 
ঈষৎ লাল্ছে ধরণে ভাজিয়া লইতে হইবে । অনন্তর ক্ষীরের 
সহিত এ ভাজ! বাদাম এবং এলাচ-চুর্ণ উত্তমরূপে মিশাইয়া, 
পুনর্ধবার আধ ছটাক ঘ্বত জালে চড়াইগা তাহাতে উহ! দিয়া, 
ছুই চারি বার নাড়িয়া চাড়িয়া, চিনির রস ক্রমে ঢালিয়! দিয়া 
নাড়িতে চাঁড়িতে হইবে । কিছুক্ষণ এইরূপ নাড়ির! চাঁড়িয়৷ দিলে, 
উহ। গাঢ় হইয়া! আসিবে, তখন তাহা একখানি থালায় ঘ্বৃত 
মাথাইয়া বর্ফি ঢালার স্ভাঁয় ঢালিয়া, অন্তান্ত বর্ফির স্তায কিয় 
লইতে হুইবে। 


পাক। আমের বরফি | 


শ্রীল জাতীয় আত্রের গোলা বাহির করিতে হয়্। যে 
আম্রের গোলা গাঢু, সেইরূপ আম্ের উত্তম বর্ফি প্্রস্তত হইয়া 
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থাকে। প্রথমে আন্রগুলি জলে ধুইয়া তাহার খোস! ছ্বাড়াইতে 
হইবে। এখন এই খোসা ছাড়ান আমগুলি একখানি কাপড়ে 
ছণকিয়া রস বাহির করিতে হইবে । এই রস কলাইকর! পাত্রে 
জ্বালে চড়াইবে। জ্বালের অবস্থায় তাহাতে অল্প অন্ন গব্য দ্বত 
খাওয়াইবে এবং কাঠের হাত। দ্বারা ঘন ঘন নাড়িতে থাকিবে 
নাড়িতে নাড়িতে ক্ষীরের স্তায় গাঢ় হইলে, পাকপাত্রটি জাল 
হইতে নামাইবে। 

অনস্তর বর্ফি প্রস্ততের উপধুক্ধ চিনির রম তৈয়ার করিয়া, 
তাহাতে পূর্ধ প্রস্তত ক্ষীরের স্তায় আমের রস মিশাইবে। এই 
সময় উহাতে ছোট এলাচ-চুর্ণ মিশ্রিত করিয়া, বরফি ঢালার স্ায় 
পাত্রান্তরে ঢালিয়!, বর্ফির আকারে কাটিয়া লইবে। 


পেস্তার বরফি । 


শুপকরণ ও পরিমাণ ।--পেস্তা এক পোয়া, ক্ষীয় আধ পোয়া, 
ছোট এলাচ-চূর্ণ চারি আনা। ঘৃত এক ছটাক এবং চিনির ব্লন আধ.সের। 

প্রথমে পেস্তাগুলি জলে ভিজাইয়। তাহার খোসা! তুলিয়া 
ফেলিবে। পরে তাহা বাটিয়। লইবে। এখন এক ছটাক দ্বৃত 
জ্বালে চড়াইয়! তাহাতে 'পেধষিত পেস্তা ঈষৎ লাল্ছে ধরণে ভাজিয়া 
লইবে। ক্নস্তর ক্গীরেয় সহিত এলাঁচ-চূর্ণ' মিশাইবে। এখন 
চিনির রস ঢালিয়৷ দিবা বারম্বার নাড়িতে চাড়িতে থাকিবে। 


১৭৪ মিষ্টারল্প।ক। 


সমুদায় 'উপকরণগুলি উত্তমন্ধপ মিশ্রিত ও গাঢ় হইলে, পাত্রাস্তরে 
ঢালিবে এবং কঠিন হইলে কাটিয়। লইবে। 


স্থুরতি বরফি । 


ভাটি এলাচ-চুর্ণ এক তোলা, জয়িত্রী ছুর্ণ এক তোলা, 
এক সের ক্ষীরের সহিত মিশ্রিত করিবে। অনন্তর তিন পোরা 
চিনির রসে এ সকল উপকরণ মিশাইয়া পাঁক করত, বরফির 
আকারে ঢালিয়। লইলেই সুতি বর্ষি গ্রস্ত হইল। 


কুমড়ার বরফি। 


দলুমড়ার মিঠাইয়ের গ্ভায় এই বর্ফিও ওধধের মত 
উপকারী । দেশী কুমড়া দ্বার! বর্ফি প্রস্তুত করিতে হয়। ত্বক, 
বীজ রহিত কুমড়। এক সের, স্বৃত এক পোয়া, চুণের জল ছুই 
তোল, ছোট-এলাচ-চুর্ণ আধ তোলা, দারুচিনি-চূর্ণ চারি আনা, 
জায়ফল-চূর্ণ চারি আনা, ক্ষীর এক পোয়া এবং চিনির রস 
দেড় সের। 

কুমড়ার খোসা ও বীজ ফেলিয়া ফুরিয়। লইবে। এখন 
উহাতে চূণের জল মাখিবে। খানিক পরে উত্তমরূপে ধুইকা, 
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এক সের জল দিয়! জালে চড়াইবে। ছুইবার উলাইঝর পর 
জাল হইতে নামাইয়৷ পরিষ্কৃত জলে ছুই তিন বার ভাল করিয়! 
ধুইবে। এখন কাপড়ে নিংড়াইয়। কুমড়ার জল বাহির করিয়া 
ফেলিবে। 

অনন্তর সমুদ্রায় ঘ্বত জালে চড়াইয়! পাকাইয়। হইবে, এবং 
পুর্ব রক্ষিত কুমড়। ঢালিয়া দিয়! নাড়িতে থাকিবে । ভাজা ভাজ 
হইলে, অন্ঠান্ত উপকরণ গুলি উহাতে দিয়া আঠা আঠ৷ হইলে, 
নামাইয়া কোন পাত্রে ঢালিবে, এবং কঠিন হইলে বর্ফির আকারে 
কাটিয়। লইবে। 


কলাবনা বরফি । 


শুউপকরণ ও পরিমাণ ।--ক্ষীর ছুই মের, গোলাপী আতর ছুই 
বিন্যু এবং চিনির রস এক মেয়। 

প্রথমে ক্ষীর আালে চড়াইয়া নাড়িতে থাকিবে। অগ্নির উত্তাপে 
ক্মীরের আত্ন্তরিক ঘ্ৃত শুফ হইলে, চিনির রস তাহাতে ঢালিয়া 
দিয়! নাড়িতে থাঁকিবে। অনন্তর পাক ঠিক হইলে নামাইয়া, 
তাহাতে গোলাপী আতর দিগী বরফি প্রস্তত করিয়! লইবে। 


(ছি 


হিিহি মিষ্টান্ন গক। 


| নারিকেলের বরফি । 


শুপকরণ ও পরিমাণ ।-_নারিকেল এক সের, ক্ষীর এক সের, 
ছোট এলাচ-চূর্ণ ছুই তোলা, চিনির রম ছুই মের। 

প্রথমতঃ নারিকেল কুরিয়! তাহাতে ক্ষীর মিশ্রিত করিবে। 
উত্তমর্ূপ মিশ্রিত হইলে অল্প পরিমাণে ভাজিয়! লইবে। অনন্তর 
এলাচ-চুর্ণ মিশাইয়! চিনির রস ঢালিয়! দিবে, এবং ঘন ঘন 
নাড়িতে থাকিবে । নাড়িতে নাড়িতে যখন দেখা! যাইবে, উহা 
গাঢ় হইয়া! কাটির গায়ে কাঁমড়াইন ধরিতেছে. তথন তাহা জ্বাল 
হইতে নামাইয়া বর্ফি ঢালার ন্তায় ঢালা কাটিয়া লইলেই, 
নারিকেলের বর্ফি পাক হুইল। ৃ 

আমরা পরীক্ষা করিয়া! দেখিয়াছি, অতান্ত ঝুনা নারিকেল 
অপেক্ষা ছুন্মা নারিকেল হইলেই ভাল হয়। আবার কুর! নারি- 
কেল বাটিয়া লইলে আয়ও ভাল হইয়া থাকে। কারণ বাটিয়! 
লইলে, তাহা ক্ষীরের সহিত উত্তমরূপ মিশ্রিত হইতে পারে, এবং 
আত্বাদনও উত্তম হইয়া থাকে । 





বুটের বরফি। 


উপকরণ চি, পরিমাণ 1 বুটের দাইল আধ সের, ঘুত আধ 
সের, মিছরি চূর্ণ দেড় তোলা। জাঁফরা ঢারি আনা, ছোট এাচচুর্ণ চান্ি আনা 
এবং চিনির রম আধ দের । 
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দাইল এক রাত্রি জলে ভিজাইয়! রাখিয়া, পর দিন উত্তমরূপে 
ধুইবে। অনন্তর তাহ! বাটিয়া লইবে। বাটার পর ঘৃতে ঈষৎ 
লাল্ছে ধরণে ভাজিয়া নামাইয়া বাথিবে। 

এখন আধ সের চিনির রম তৈয়াধ করিয়। জালে ঘন করিয়া! 
নামাইবে। এবং ভঙ্জিত দ্রাইল তাহাতে ঢালিক্বা দিয়! অনবরত 
নাড়িতে থাকিবে । নাড়িতে নাড়িতে ঘন হইয়! আদিলে,, কোন 
পাত্রে অল্প ঘ্বতের ছাত মাখিয়া তাহাতে বরফি ঢালিয়। লইবে। 


বুটের দাইলের বরফি । 


ভিড বুটের দাইল উত্তমরূপে বাটিয়া লইবে। পরে 
তাহ দ্বৃতে ভাজিয়। তাহাতে ক্ষীর দিবে। অনন্তর অগ্ঠান্ত বনফি 
প্রস্তুতের নিরমানুদারে তৈয়ার করিয়। লইবে। 





৯২ 





লন্বহ্ন স্পল্লিচ্ছ্হেছ £ 
মোরব্বা প্রকরণ। 


ঠা রববা অতি মুখপ্রিয় খাদ্য । অনেক সময় উহা রোগ- 
7১২ রশ বিশেষে ওষধ ও পথ্যের কার্ধ্য করিয়া থাকে । এক 
ৃ | এক প্রকার মোরব্বার এক এক প্রকার আম্বাদ ও 
উট] গণ। মোরববার বিশেষ একটি সুবিধা এই থে, 
একবার প্রস্তুত করিয়। বাখিলে, অনেকদিন পর্য্যস্ত উহা! ব্যবহার- 
যোগ্য থাকে অথচ গুণের কোন ব্যতিক্রম ঘটে না । 

মোরব্বা প্রস্তুত করিবার ' দোষে অনেক সময় উহা বিস্বা? 
হইতে (দখা বায়। কারণ যে যুকল ফল মূল দ্বারা মোরব্বা প্রস্তত 
করিতে হয়, সেই সকল দ্রব্যের কোন্‌ অবস্থায় এবং কিরূপ ভাগ 
পরিমাণ লইয়। নৈয়ার করিতে হয়, তঙসন্বন্ধে জ্ঞান না থাকিলে, 





মম পরিচ্ছেদ । ১৭৯ 


পপি পপি ৮ ্ »পপাপিসিস্পিসপপ পাপী সপ পশলা শী রে সপ পপ পা পিপাসা লা, সপ্ন 
শপ জা পন” আলা দনাানপীদ লে পাপা শী পেন এপস টি পা ০» লস পাপা শপ শী 


কোন প্রকারেই উহা! সুমধুর হইবে না। এজন্য মোরব্ব+ পাকের 
নিয়ম শিক্ষা করা অতীব আবশ্যক । 

বাজারে যে সকল মোরব্বা বিক্রীত হইয়া থাকে, তৎসমুদায় 
বিশেষরূপ ঘত্বমহকারে প্রস্তত হয় না। বিক্রেতা লোকের স্বাস্থ্যের 
প্রতি দৃষ্টি না রাখিয়! হয় ত শস্তা দূরে বিকৃত উপকরণ লইর়! 
মোরবব। প্রস্তত করিয়া থাকে । থাদ্য দ্রব্যমান্রই স্বাস্থ্যের অনুকুল 
কি না, তদিষয়ে দৃষ্টি বাখিয়! প্রস্তুত কর উচিত। 

লকল প্রকার দ্রব্য সকল খতুতে উৎপন্ন হয় না। খাতু বিশেষে 
বিশেষ বিশে ফল মুল উৎপন্ন হইয়া থাকে । এজগ্ত যে খতুতে 
যে নকল ফল মুল জন্বিয়া থাকে, সেই খতুতে তথ্বারা মোরঘব! 
পাক করিতে হয়| 

ভাল ভাল উপকরণ দ্বার পাক করিয়াও, কেবলমাত্র রাখার 
দোষে অনেক সময় মোরব্বা নষ্ট হইতে দেখা যায়। গৃহস্থগণের 
অমনোষোগিতাই যে, এ্ররূপ বিকৃত হইবার একমাত্র কারণ, তাহ। 
কে না স্বীকার করিবেন? অথবায়, পরিশ্রম এবং যত দ্বারা 
ঘাহ। প্রস্তুত করিতে হয়, সামান্তমাত্র রাখার দোষে, যদি নষ্ট 
হইয়। যায়, তবে তাহা যে, অত্যন্ত লজ্জার ঘিষন্ন ইহা বল! বাল্য । 

থাদ্যদ্রধ্যে্ সহিত স্বাস্থ্যের অতি নিকটতর মন্বন্ধ। থাদ্যই 
বল, বীধ্য এবং বর্ণের একমাত্র নিদান। দুধিত বা বিশ্বাছু দ্রব্য 
ভক্ষণ করিলে, ভদ্র! ্বাসথ্য-ভঙ্গ হইয়া! থাঁকে, স্বাস্থ্য ভঙ্গ হইলে 
শরীর নানা পোগের আশ্রযভূত হয়। এমন কি পরিশেষে জীবন 
পর্যান্ত নষ্ট হইয়া থাকে । শরীর নষ্ট হইলে ধর্ম, অর্থ, কাম এবং 
মোক্ষ এই চতুব্বিধ সাধনে ব্যা্াত জন্মে। অতএব একমাত্র 
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থাদ্য দ্রধ্যে অবহেলা করিলে, কি বিষময় ফল উৎপন্ন. হইয়৷ থাকে, 
এখন তাহা সকলেই বুঝিতে পারিলেন। বিশেষতঃ মোরববা ও 
আচার প্রভৃতি দ্রব্য রোগীদিগেরও খাদ্যে ব্যবহৃত হইয়া! থাকে । 
ঢুষিত খাদা আহারে সুস্থ ব্যক্তির পর্য্যন্ত যখন স্বাস্থ্য-ভঙ্গ হইবার 
কথা, অসুস্থ রোগাত্রীন্ত ব্যক্তির পক্ষে উহা যে, কতদুর অপকারী 
তাহা কোন্‌ বুদ্ধিমান্‌ ব্যক্তি বুঝিতে ন! পারেন। 


অতি প্রাচীন কাল হইতেই এ দেশে খাদ্য সম্বন্ধে নানা গ্রকার 
উন্নতির পরিচয় পাওয়া যায়। কি নিরামিষ, কি আমিব, কি 
মিষ্টান্ন এবং কি মোৌরব্বা ও আচার সকল প্রকার পাককাধ্যে 
ভারতে শ্রীবৃদ্ধি সাধিত হইয়াছিল। ছুঃখের বিষয় এক্ষণে তাহাতে 
লোকের অবহেলা বুদ্ধি হইতেছে। এ দেশে রন্ধনকার্ধ্য কুল- 
কামিনীদিগের হস্তেই স্যন্ত হইয়] আসিতেছে । দয়! মায়ার 
সাক্ষাৎ মৃত্তিমতী মাতা, ভগিনী, কন এবং সহধর্ষিণগণ যেরূপ 
আন্তরিক বত্ব সহকারে রন্ধন করিয়া, আত্মীয় শ্বজনের তৃপ্তি সাধন 
এবং স্বাস্থ্য রক্ষ! করিয়া থাকেন, বেতনভোগী পাচকের নিকট 
স্বাহা কখনই আশ! করা যাইতে পারে না। গৃহের লক্ষীশ্বরূপ। 
রমণীগণ দিন দিন রন্ধন কাধ্যে উন্নতি লাভে যত্রবতী হয়েন, 
ইহাই আমাদের এঁকাস্তিকী ইচ্ছা। যে দেশে স্বয়ং অন্পপূর্ণণ ও 
দ্রৌপদী রন্ধনকার্ষেয মহা গৌরব জ্ঞান করিতেন, সে দেশে যদি 
মহিলাগণ তাহাতে উপেক্ষা প্রদর্শন করেন, তবে ইহা অপেক্ষা 
লল্জা] ও ক্ষোভের বিষয় আর কি হইতে পারে? 


অন্বান্ত রন্ধন অপেক্ষা মোরববা এবং আচার পাক অতি সহজ । 
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এরূপ সহজ পাকে যে, কুলপক্ষমীরা! অপেক্ষাকৃত যদ়্বতী* হইবেন 
তাহাতে আর সন্দেহ নাই। 


আদার মোরব্বা। 


শু্পকরণ ও পরিমাণ ।-ত্বক রহিত আদ এক সের, পাধুরে 
চুণ পাঁচ তোলা, জামের (কালজামের ) পাত। ছে'চ1 পাঁচ ভোলা, গোলাপজল এক 
ভে।লা এবং চিনির রস এক মের। 

ভাল রকম তাজ আদা বাছিয়া জইতে হইবে। কারণ উহ! 
পচ] কিংবা অধিক দিনের হইলে, মোরববার আম্মাদন ভাল হয় 
না। খোসা ছাড়ান আদাগুলি একটি শলাকা দ্বার! সর্ধাক্গ ছিদ্র 
করিতে হইবে । অনন্তর একটি হাঁড়ি জলপুর্ণ করিয়া তাহাতে 
এ আদা ঢাঁলিয়া দিয়া, তিন দিন পর্য্যস্ত ভিজাইয়া রাখিতে হইবে। 
চারি দিনের দিন এঁ আদা! সমূহ চুণের জল হইতে তুলিয়া পরিষ্কৃত 
শীতল জলে চাঁরি পাঁচবার বেশ করিয়া ধুইয়া ফেলিতে হইবে। 

এখন কুট্টিত জামের পাতা! দুই সের জলের সহিত মিশ্রিত করিয়া, 
তাহাতে প্র আদা গুলি দিয় জালে চড়াইতে হইবে, এবং ছুইবার 
উলিয়া উঠিলেই নামাইয়! জল হইতে আদ] তুলিয়া! ও পুনর্ববার 
পরিষ্ভুত শীতল জলে ছয়,সাতবার ধৌত করিবে । এই পরিষ্কৃত 
ধোঁত আদাগুলি একটি পাত্রে রাখিয়া অপর আর একটি পাঁক- 
পাত্রে একতারবন্দ চিনির রস জালে চড়াইবে, এবং তাহা ফুটিয়া 
উঠিলে, আদাগুলি ঢালিয়া দিয় আন্তে আস্তে নাড়িক়া দিতে 
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হইবে। «এইরূপ অবস্থায় অল্পক্ষণ জালে থাকিলে, উহ? গা 
অর্থাৎ ঘন হইয়। আঁসিবে। এই সময় পাক-পাত্রটি উনান হইতে 
নামাইয়!, তাহাতে গোলাপ জল ও এলাচ মিশ্রিত করিয়া ঢাঁলিয়। 
রাখিবে। এইরূপ নিয়মে প্রস্তত করা আদাকে আদার মোরব্ব! 
কহিয়। থাকে । 

আদার মোরব্বা অত্যন্ত উপকারী । অনেক প্রকার রোগে 
উহ ওষধ ও পথ্যরূপে চিকিৎসকেরা ব্যবহার করিয়। থাকেন। 
ভোজনের পূর্বে লবণযুক্ত আর্রক আহার করিলে বিস্তর উপকার 
হইয়! থাকে । কারণ তাহাতে আগ্নি সন্দীপিত হয়। আহারে 
রুচি জন্মে এবং জিহ্বা ও কণ্ঠ বিশোধিত হয়। কুষ্ঠ, পাও, রুচ্ছ,, 
রক্তপিত্ত, ব্রণ, দাহ প্রভৃতি রোগে এবং গ্রীষ্ম ও শরতকালে আর্ক 
ভক্ষণে অত্যন্ত উপকার । 

বৈদ্য-শান্ত্রযধতে আদার গুণ :--ভদী, গুরু, তীক্ষ, উদ্ণ দীপন, 
রুক্ষ বাতঘ্ব এবং কফনাশক । 


কল আঁটি বা তাল আ টির মোরব্বা। 


তনু তাল অপটি মাটিতে ,ফেলিয়। রাখিলেই তাহ! 


হইতে কল শর্ত হইয। থাকে । এ আট একটু অধিক মাটা 
চাপ বরাখিলেই ভাল হুর, কারণ অধিক মাটির নীচে থাকিলে, 
অটির শাসে বেশ রষ সঞ্চারিত হইতে পারে। শাস ধষাল 
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হইলে, তাহা! অতি সুখাদ্য হইয়া থাকে। সচরাচর আশ্বিন ও 
অগ্রহা়ণের মধোই প্রায় সমুদায় অশটিতে শাস সঙ্চার হইতে 
দেখ! যান্প। 

তাল আশটির মোরব্বা করিতে হইলে আঅশাটির ভিতর হইতে 
গোটা অর্থাৎ আন্ত শ'স তুলিতে পারিলে ভাল হয়। উহা! কাটি! 
খণ্ড খণ্ড হইলে, মোরববার পক্ষে তত সুখাদ্য হয় ন।। দ্বৃতে 
ভাজিলে তাহা ফুলিয়া উঠে না, অধিকস্ত তুবড়াইয়া যায়। স্তরাং 
তাহার মধ্যে রস প্রবেশ করিতে পারে না। 

গোটা! শাদটি জলে না ধুইয়! পরিস্কত শুষ্ক নেকড়! দ্বারা 
পুণছিয়া লওযা আবস্তক | জলে ধুইলে মিষ্টতা কমিয়। কিছু পান্স! 
হইবার সম্তভব। এখন শাসের পরিমাণান্ুসারে ঘৃত জালে চড়াইতে 
হইবে । এস্থলে একটি কথ! মনে রাখা উচিত অর্থাৎ পরিষ্কার 
গাওয়া ঘৃত হইলেই ভাল হয়, আর ঘ্বত একটু অধিক হইলেই 
উত্তম, কারণ শশসগুলি ভাসা ঘ্বতে ভাঁজিতে পারিলে তাহ ফুলিয়! 
উঠে। উহ! অধিক কড়া করিয়। ন। ভাজিয়। সামান্তত্ধপ ভাজিতে 
হইবে। 

এদিকে চিনির একফভাঁর বন্দের রম জ্বালে চড়াইয়৷ তাহা 
ফুটিয়া আসিলে, তাহাতে ভঙ্জিত শশাসগুলি ঢালিয়া দিলা, মধ্যে 
মধ্যে নাড়িতে হইবে, এবং অন্তান্ত মোরববার স্তায় পাক করিয়। 
নামাইয়া লইধে। কেহ কেহ আবার উহা নামাইবার লময় 
উপযুক্ত পরিমাণে ছোট ' এলাচের গু'ড়া, এবং সামাগ্তন্ূপ কপূররও 
দিয়! থাকেন। আমর] পরীক্ষা করিয়া দেখিয়াছি, কপুরের 
পরিবর্তে ছুই একবিন্দু গোলাপী আতর দিলে, উহ। সমধিক নুখাঁদ্য 
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হইয়া উঠে। ফলতঃ কচি অনুপারে উহার ব্যবস্থা । টাটুকা 
মোরববা অপেক্ষা একটু বাসী হইলেই আহারে বেশ সুখাদ্য হইয়া 
থাকে; কারণ অধিকক্ষণ রসে থাকিলে, উহার মধ্যে রস প্রবিষ্ট 
হইয় ছানাবড়ার ন্যায় সুখাদ্য হয়। 

বৈদ্যশান্্র মতে তাল অশটির গুণ --মধুর, মূত্রকারক ও শীতল- 
গুণবিশিষ্ট এবং গুরু । 


কাচা আমের মোরব্ব।। 


শীত এক সের, চিনি ছুই সের, চুণ (কলি) তিন 
তোলা, লবণ তিন তোলা । প্রথমে আমগুলি পরিফার জলে ধৌত 
করিয়। খোস। ছাড়াইয়! বরফির স্ায় থও খণ্ড করিবে, এবং এই 
খগণ্ডগুণিতে শলাকা দ্বারা ছোট ছোট ছিদ্র করিবে। তৎপরে 
চুণের. জল গুলিয়া, তাহাতে চারিদও কাল ভিজাইয়া রাথিয়া। 
পরিক্ষার জলে উত্তমরূপ ধৌত করতঃ, লবণ মাখাইয়া! অর্ধ ঘণ্টা 
কোন পাত্রে ঢাকা দিয়া রাখিবে। পরে গরম জলে উত্তমরূপ 
ধৌত করিয়। লইবে। 
এদ্দিকে একটি পাত্রে জল দিয়া তাহা জালে চাঁপাইবে, এবং 
তাহাঁতে এঁ আত্তগুলি সুসিদ্ধ করিয়া সমুদ্রায় জল গালিয়া ফেলিবে। 
এই সময় আত্তরে চিনির একতারব্দ রস চালিয়! দ্বিবে, মুছু তাঁপে 
উহ! গাঢ় হইয়া আত্মের মধ্যে প্রবেশ করিবে। অনন্তর পরিফার 
পাত্রে তুলিয়া রাখিলেই আমের মোরবব! প্রস্তত হইল। 


নবম পরিচ্ছেদ । ১৮৫ 


কেহ কেহ আম খণ্ড থণ্ড না করিয়া আন্তও রাখেন্। এই 
প্রণালী ব্যতীত অন্তান্ত অনেক প্রকারে আমের মোরবরা প্রস্তৃত 
হইয়া! থাকে । 


০০ 


থোড়ের মোরব্ব। । 


₹পকরণ ও পরিমাঁণ।- গরভথোড় এক সের, দধি এক পোয়া, 
পাতি বা কাঁগজি লেবুর রদ এক পোয়া, চিনি এক সের, ত্বত এক পোয়া, ছে।ট 
এলাইচ চারি আন, লবঙ্গ ছুই আনা, দারুচিনি ছুই আনা, ভাফরাণ এক অনা) 
মরিচ চারি আনা, লবণ চারি তোল!। 

প্রথমে থোড় মোটা মোট! চাঁক! চাকা করিয়া কাটিয়া ইবে। 
পরে তাহাতে লবণ মাথাইয়া এক দণ্ড রাখিবে। অনস্তর কাপড়ে 
চাপিয়া, থোড়ের জল গালিয়৷ নিংড়াইয়া লইবে। এখন এক 
ছটাক ঘ্বৃতে উহা! সম্বরা! দিয়া, দধি ও কিয়ৎপরিমাণ জলে সিদ্ধ 
করিবে। সিদ্ধ হইলে বাঁঝরি করিয়া তুলিয়া, উত্তমরূপ জল 
ঝাড়িয়! পাত্রাস্তরে রাখিবে। 

এদিকে চিনি ও লেবুর রসে পানক প্রস্তত করিবে, এবং 
অবশিষ্ট ঘ্বৃতে তাহা! সম্বরা দিয় জাল দিতে থাঁকিবে। রস 
দেড়তাঁর বন্দের হইলে, তাহাতে পুর্ব রক্ষিত থোড়গুলি ঢালিয় 
দিবে। একবার ফুটিয়। আমিলে, মরিচ-চুর্ণ দিয়া! নড়িয়া দিবে। 
অনস্তর জাফরাণ ও গন্ধদ্ব্য-চূর্ণ দিয়! নামাইয়া লইবে। 

যে সকল কদলীর থোড় ব্যঞ্জনের পক্ষে প্রশস্ত, সেই সকল 
থোড় দ্বার! মোরব্ব! পাক করিতে হয়। 


১৮৬ খিষ্টান-পাক 


হরীতকীর মোরব্বা । 


ওুীথমে হরীতকীগুলি জলে উত্তমরূপ স্ুসিদ্ধ করিবে। 
সিদ্ধ হইলে জ্বাল হইতে নামাইয়া, তাহার জল ফেলিয়! দিবে। 
এদিকে একসের চিনির ছুইতারবন্দ রস প্রস্তত করিবে। এখন 
এই রদে আমলকীর মোরব্বার স্তায় পাক করিয়া লইলে, 
হরীতকীর মোরবব। প্রস্তত হইল। এই মোরব্বা অত্যন্ত 
উপকারী । 


কুমড়ার মোরব্বা। 


উপকরণ ও পরিমাণ ।--ত্বক্‌ ও বীজ রহিত কুম্াও এক মের, 
সফেদা পচ তেল, ফট্কিরি এক তোলা, ছোট এলাচ-চুর্ণ আধ তোলা, 
গোলাগ জল এক তোলা এবং চিনি এক সের। 

প্রথমে কুম্মাণ্ড খণ্ডগুলি শলাক1 দ্বার! ছিদ্র ছিদ্র করিবে। 
ছিদ্র করিয়া এক ঘণ্টা শীতল জলে ডুবাইয়! রাঁথিবে ; পরে তাহা 
হইতে তুলিয়া মফেদ। ও ফট্‌কিরি মিশ্রিত জলে দিদ্ধ করিয়! 
লইবে। এখন জলে উহা! উত্তমরূপে ধুইয়। লইবে। 

এদিকে চিনির রস জালে চড়াইয়!, 'তাহাতে কুমড়ার খওগুলি 
নিক্ষেপ করিয়া, অন্যান্ত মোরববার সায় পাক করিবে, এবং এলাচ- 
চর্ণ ও গোলাপ জল উহাতে দিয়া, জাল হইতে. নামাইবে। 


নবম পরিচ্ছেদ । ১৮৭ 


দেশী ও পুরাতন কুমড়া দ্বারা যে, মোরব্বা গ্রস্তত করিতে হয়, 
তাহা বোঁধ হয় সকলেই অবগত আছেন। . রক্তপিত্ত প্রভৃতি 
রোগে কুমড়ার মোরববা ওধধ ও পথ্যের স্তায় ব্যবহৃত হইয়! 
থাকে। 


আদার বিলাতী মোরব্বা । 


শ্্ৃতি সহজ উপায়ে এই মোরব্বা প্রস্তুত হইয়া! থাকে। 
বড় বড় আদা বাছিয়া লইয়!, তদ্দারা মেরবব প্রস্তত করিতে 
হয়। প্রথমে মোরপ্াঁর উপযুক্ত আদাগুলি অন্ন পরিমাণে আগুনে 
ঝল্সিয়া লইবে। পরে তাহার খোদ। ছাড়াইয়া জলে বেশ করিয়া 
ধুইয়া ফেলিবে। 

এদিকে তিন পোঁয়! ভাল চিনি দেড় পোয়া জলে গুলিয়! 
লইবে, এবং ছুইটি ডিম ভাঙ্গিয়া তন্মধ্যস্থ শ্বেতাংশ উত্তমরূপে 
ফেটাইয়। এর চিনিতে মিশাইবে। এখন এই চিনির জল জ্বালে 
চড়াইবে। কিয়ৎক্ষণ ফুটিলে উহ! অপেক্ষাকৃত গাঢ় হইয়া আসিবে। 
তখন জাল হইতে নামাইপ কাপড়ে ছশকিয়! পাত্রান্তরে ঢালিয়া 
রাখিবে। অনন্তর উহা! ঠাণ্। হইলে, তাহাতে পূর্ব তৈয়ারি 
আদাগুলি ঢালিয়। রাখিবে। এইরূপ তিন দিন অতীত হইলে, 
আদা ও চিনির রস পৃথক্‌ পৃথক্‌ পাত্রে রাখিবে, এবং রস 
পুনর্ধার জালে চড়াইয়৷ কিছুক্ষণ তাপে থাকিলে, উহ গাঢ় হুইস্ক 
ঘাসিবে, তখন তাহা জ্বাল হইতে নাঁমাইয়! পাত্রাস্তরে রাখিবে, 


১৮৮ মিষ্টাঞ্-পাঁক। 


এবং অল্প পরিমাণে গরম থাকিতে থাকিতে আদ্বাগ্চলি তাহাতে 
ফেলিয়া রাখিবে। এইরূপে তিন চারি দিন অতীত হইলে, পুনর্ববার 
পুর্বারূপ আদা ও রস পৃথক করিয়া রস জাল দিবে, এবং ঈষৎ 
উষ্ণ রসে আ'দাগুলি ফেলিয়া রাখিবে। তিন চারিবার এই নিয়মে 
পাক করিলে, আদার মোরবব। প্রস্ত হইয়া উঠিবে। উহা! প্রস্তুত 
হইয়াছে, কিনা তাহা! জানিতে হইলে, একখানি আদা কাটি! 
দেখিলে জানিতে পারা যাইবে; অর্থাৎ কর্তন করিলে, আদীর মধ্য- 
স্থান বেশ রসাল বোধ হইবে। ইহাতেও যদ্দি বুঝিতে না পার! 
যায়, তবে এক টুকৃর! খাইয়া দেখিবে, উহা! জষৎ ঝাল বাল 
সুমিষ্ট এবং রসাল হইয়াছে । মোরব্ব! প্রস্তুত হইলে তাহা! একটি 
বোতলের মধ্যে মুখ আ'টিয়! রাখিয়! দিবে, এবং আহারের সমস্ত 
বাহির করিয়া লইবে। 


কামরাঙ্গীর মোরব্বা। 


শুপকরণ ও পরিমাণ |--কামরাঙ্গী বা বর্পরঙ্গ একসের, চিনি 
ছুই সের, দধি আধ সের, লবণ এক পোয়া, গাতিলেবু একট, চুণ তিন তোল! । 

প্রথমে পুষ্ট কামরাঙ্গা শির ছাড়াইয়! একটি মাটির পাত্রে 
জলপূর্ণ করিয়া, তাহাতে আন্দাজ চারিদও কাল কামরাঙ্গাগুলি 
রাখ এবং জল ফেলিয়া দিয়! পুনরায় ধর নিয়মে খী সময় পর্যাস্ত 
রাখিয়া আস্তে আস্তে উহা! ধুইয়৷ জল ফেলিয়া দ্িবে। এই সময় 
“ই কামরাঙ্গার পাঁচ সাতটি ছিদ্র কর এবং অর্ধেক চুণ জলে গুলিয়া, 


নবম পরিচ্ছেদ । ১৮৯ 


ভাহাতে কামরাঙ্গাগুলি একদণ্ড ভিজাইয়! রাখিয়া, শ্রী জল 
ফেলিয়া দিয়া পুনর্ধার অবশিষ্ট অঞ্ধেক চুণ গুলিয়া, একদও 
কামরাঙ্গ। ভিজা ইয়া রাখিবে। ্‌ 

কামরাঙ্গার পরিমাণ মত (তত্র) ঘোলে কামরাঙ্গা! ডুবাইয়! 
রাখিবে। চারিদণ্ড পরে ঘোলের সহিত কামরাঙ্গা! সিদ্ধ করিবে, 
এবং সিদ্ধ হুইয়। ঘোল বিবর্ণ হইলে, পুনর্ধার চারি দণ্ডকাল ঘোলে 
সিদ্ধ করিয়া নামাইবে, এবং ঘোল ফেলিয়! দিয়া, পরিষ্কত জলে 
উহা ধৌত করত, লেবুর রস, অল্প পরিমাণ লবণ ও দধি মাথাইয়। 
এবং চিনির একতারবন্দ রূস ঢালিয়। দিয়া, মৃছু মৃদু তাপে সিদ্ধ 
করিবে । মোরব্বার ন্যায় উহার রং হইলে, নামাইয়া শীতল 
করত পরিষ্কৃত পাত্রে রাখিলেই তীব্র অন্ন রস নষ্ট হইয়া মোরব্বা 
প্রস্তুত হইল । 


আমলকীর মোরব্বা । 


শুউপকরণ ও পরিমাণ ।--আমলকী একসের, জল দশ সের, 
পেয়ার! পাতা! (পেধিত) পাচ তোলা, সোহাগাচূর্ণ আধ তোলা, ছোটএলাচ- 
চূর্ণ আধ তোল, গোলাঁপ জল এক তো । 


ভাল আমলকী লইয়৷ প্রত্যেকটিতে চারি পাঁচটি করিয়৷ ছিত্র 
করিবে, এবং একটি পাক-.পাত্র জালে চড়াইগ্লা তাহাতে পাচ 
দের জল, সছিদ্র আমলকীগুলি এবং নেকড়ায় পেষিত পিয়ার 
পাতাগুলি পুটণী বীধিয়। এ পাক-পাত্রে ঢালিয়। দিবে। জল 


১৯০ মিষ্টান-পাক | 


ছুই বার উলিয়া উঠিলে, আমলকীগুলি স্বতগ্র করিয়া অন্ত পাত্রে 
রাখিয়া, পরিষ্কত জলে ধৌত করিয়া লইবে। পুনরায় শ্রী উদ্ঠ 
পাত্রটি পরিষ্কার করিয্নাঃ তাহাতে অবশিষ্ট পাচ দের জজের সহিত 
সোহাগাচুর্ণ মিশ্রিত করিয়া, আমল.কীগুলি তাহাতে দিয়! জালে 
চড়াইবে, এবং ছুইবার উলিয়৷ উঠ্ভিলে নায়াইয়া ভাল জলে ধুইতে 
হইবে। পরে একতারবন্দ চিনির রস এ আমলকী ছাড়িয়া! দিয়া, 
ছুই একবার নাড়িবে এবং গোলাপ জল ও এলাচচুর্ণ উহাতে 
দিলেই, আমলকীর মোরব্বা প্রস্তত হইল। 

পীড়িত বালকদিগের পক্ষে অন্ত মিষ্ট অপেক্ষা ইহ! অতি 


উপকারী । 


আনারনের মোরব্বা । 


ঞ?]ক সের আনারস উত্তমন্ধূপ ছাড়াইয়। খণ্ড খণ্ড করিয়া 
কাটবে । পরে এক একটি খণ্ড অর্থাৎ সেই চাক! সরু শলাকা 


দ্বারা বেশ করিয়! ছিদ্র করতঃ ছুই ফের চিনির একতারবন্দ রসে 
পাক করিতে হইবে। 


প্রথমতঃ আনীরষের থণডগুলি ছিদ্র করিয়া উত্তধরূপ পরিষণা্র 
করতঃ, তিন চারি দণ্ড শীতল জলে ডুবাইয়! বাখিবে। পরে 
একটি পাক-পাত্বে পরিষ্কত জল দিয়! সিদ্ধ করিবে। তৎপরে 
উহা স্ুপি্ধ হইলে নামাইয়! শীতল করতঃ, একথানি পরিষ্কার 
ক্ষাপড়ে বাধিয়! টাঙ্গাইয়] রাখিতে হইবে। সমন্ত জল 


মবম পরিচ্ছেদ । ১৯% 


গেলে ধ একতারধন্দ রসে মুদু জালে পাক করিয়া নাষাইলেই 
আনারসের মোরব্বা প্রস্তত হইল । 
আনারল অর্দপন্ক হইলে মোরধবা উত্তম হয়। 


ইন্ষুর মোরব্ব।। 


২২উপকরণ ও পরিমাণ ।--ইক্ষখণ্ড এক সের। ছোট এলাচ-চর্ণ 
আধ তোলা, সোহাগাচুর্ণ চারি আনা, ফটফ্রি চারি আনা । 

প্রথমে আক ছাড়াইয়া গাইট বাদে চারি হইতে ছয় অঙ্গুলি 
পরিমাণ খণ্ড খণ্ড করিয়া লও এখন পাঁচ সের জলে সোহাগা- 
চূর্ণ গুলিয়া, সেই জলে একরাত্রি ইক্ষুগুলি ভিজাইয়। রাখিবে। 
কেহ কেহ এ জলে ক্ষাবও দিয়া থাকেন। পরদিন জল হইতে 
ইক্ষুদণ্ডগুলি তুলিয়া! পাত্রান্তরে রাখিবে, এবং তিন চারিবার পরি- 
স্কৃত জলে উত্তমরূপে ধুইয়া লইবে। 

এখন একখানি পিতলের পাক-পাত্রে করিয়া, পাচ সের জল 
জালে ভুলিয়া দিবে, এবং সেই জলে ইক্ষুদণ্ডগুলি পাক করিতে 
থাকিবে । কেহ ফেহ আবার এই সময় ফট্রকিত্রি ও গোরক- 
মুঙ্ডির পাতা এবং রূপার তবক পেষণ করতঃ এক সঙ্গে মিশ্রিত 
করিয়। ছাকিয়া লয়েন, এবং তাহা জালস্থিত পাত্রে ঢালিয়। দির 
থাকেন। সে যাহা হউক জ্বালে যখন জল মরিয়। এক সের 
মাত্র অবশিষ্ট থাকিবে, তখন তাহা জাল হইতে নামাইক়া পরিকৃত 
জলে পুনর্ধার তিন চারিবার উত্তমরূপে ধুইয়! লইবে। 


১৯২ মিষ্টান-পাক। 


এ ধ্দকে চিনির একতারবন্দ রম জ্বালে চড়াইয়া, অন্ঠান্ঠ 
মোরব্বা পাকের হ্যায় পাক কন্িবে। পাক হইতে নামাইয়া) 
তাহাতে ছোটএলাচ চূর্ণ ও গোলাপ জল মিশ্রিত করিয়া, একটি 
কাচ-পাত্র মধ্যে সাত দিন পর্যন্ত রাখিয়া দ্িবে। পরে আহার 
করিয়া দ্েখিবে, উছার আশ নষ্ট হইয়া উপাদেয় মোরব্বা প্রস্তুত 
হইয়াছে । 


বেলের নোরব্বা। 


শউউদরাময রোগের পক্ষে বেল অত্যন্ত উপকারী খা । 
এজন্য চিকিতৎ্সকগণ বেল শুট, বেল গোড়া, বেলের সরবত এবং 
বেলের যোরব্বা খাদ্যের ব্যবস্থা করিয়া থাকেন। বেলের মোরব্বা 
যেমন স্ুখাদ্য, আবার তেমনি উপকারী । এই মোরব্বা প্রস্তুত 
কর! সহজ, মনে করিলে প্রত্যেক গৃহেই উহ প্রস্তত হইতে 
পারে। 

মোরব্বার জন্ত কাঁচ বেল ব্যবহৃত হইয়া! থাকে। প্রথমে 
বেলের উপরিভাগ্রের আবরণ অর্থাৎ খোল! ছাড়াইতে হয়। খোলা 
ছাড়াইয়া উহ! চাক! চাক! করিয়া! কাটিয়া লইবে। অনস্তর এ 
কণ্তিত চাকাগুলি হইতে বীজ বাহির করিয়া ফেলিবে। পরে 
ভহা শীতল জলে অন্ততঃ এক ঘণ্টা পর্য্যন্ত, ডুবাইয়। রাখিতে 
হইবে। তত্পরে উত্তমরূপে জল ঝাড়িয়া ফেলিবে। এখন অন্ঠান্ত 


মবম পরিচ্ছো। ১৯৩ 


মোরব্বার স্তায় এই চাকাগুলি চিনির রসে পাক করিয়া! প্রইলেই, 
বেলের মোরব্বা পাক হইল। 


পি টি 


স্বপারির মোরব্ব।। 


শুউপকরণ ও পরিমাণ ।--হুপারি এক সের, পাথুরে চুণ পাঁচ 


ভোলা, সোহাগা-চূর্ণ এক তোলা, ছোট এলাঁচণচূর্ণ আঁধ তোলা, গোলাপ জল 
এক তোলা। 


কাচা স্ুপারির খোসা ছাড়াইয়া পরিষ্কার ফরিবে। £ এদিকে 
পাচ সের জলে সোহাগাচুরণ ও চুণ অর্ধেক গুলিয়া, তন্মধ্যে 
হুপারিগুলি ডুবাইয়া রাখিবে। চব্বিশ ঘণ্টা! পথ্য্ত রাখিয়া, তাহ! 
জল হইতে ভুলিবে। অতঃপর সাত সের জলে অবশিষ্ট চু 
মিশাইয়া, 'তাহাতে শুপারিগুলি নিক্ষেপ করিয়া, মুছ জালে তিন 
প্রহর রাখিবে। অনন্তর জাল হইতে নামাইয়া, ন্ুপারিগুলি 
ভন্ত পাত্রে তু্িয়! শীতল জলে উত্তমরূপ .ধুইয়া লইবে। 

এখন চিনির একতাব্রবন্দ রদ জালে চড়াইবে এবং তাহাতে 
ধৌত স্ুুপারিগুলি ঢালিয়া৷ দিয়া পাক করিবে। পাক হইলে 
তাহা জাল হইতে নামাইয়া, ছোটএলাচ চূর্ণ ও গোলাপ জল 
মিশাইয়া, কোন পাজ্ে পৃরিয়। গাত্রাটর মুখ বন্ধ করিয়া রাখিবে। 
এই মোঁরববা অনেক দিন পথ্যন্ত ব্যবহারযোগ্য থাকে । 


১৩ 





ষ্টাস্সের মধ্যে সন্দেশ একটি মুল্যবান উপাদেয় খাদ্য। 
| সর্বত্রই এই মিষ্টাপ্লের আদর দেখিতে পাঁওয়! যায়। 
এ কিন্ত ছুঃখের বিষক্ঝ এই যে, কারিকর ব! পাচকের 
উজ] দোষে সকল স্থানের সনেশে একরূপ আস্বাদন 
হয় না। এইরূপ ঘটিবার ছুইটি কারণ দেখা ধায়; প্রথমতঃ 
উপকরণের অভাব এবং দ্বিতীয়তঃ পাকের নিরম অবগত ন! থাকা 
কিন্ত এই ছুইটির প্রতি লক্ষ্য থাকিলে, সকল স্থানে একরূপ আস্বাদ- 
বিশিষ্ট সন্দেশ প্রস্তত হইতে পারে। 

চিনি ও ছানাই দনেশের প্রধান উপকরণ; অতএব যাহাতে 





দশম পরিচ্ছেদ । ১৯৫ 


এই উপকরণ দুইটি উৎকৃষ্ট হয়, তাহার চেষ্টা কর বিধেয় ৮ এস্থলে 
আরব একটি কথা মনে রাখা আবশ্তক , অর্থাৎ চিনি ও ছান! 
ভাল হইলেই .যে, সন্দেশ তাল হইবে তাহা মনে কর! উচিত 
নছে; পাকে অভিজ্ঞতা থাক! সর্বাগ্রে কর্তব্য । | 

স্বহুত্তে কিছু দিন পাক অর্থাৎ “ভিয়ান না করিলে, উহাতে 
অভিজ্ঞতা জন্মে না। অভিজ্ঞতা না জন্মিলে কখনই সন্দেশ ভাল 
হুইবার কথা নহে। উপকরণের উৎকৃষ্টতা, তাড়, সধশলনে নিপুণতা 
এবং পাকের অবস্থা সঘ্বন্ধে অভিজ্ঞতার প্রতি দৃষ্টি রাখিয়া, সন্দেশ 
প্রস্তত করিলে, উহ! নিশ্চয়ই উপাদেয় হইবার কথ|। 

প্রতিবারে যে পরিমিত ছানা ও চিনি লইয়া সন্দেশ প্রস্তত 
করিতে হয়, তাহাকে পাক? কহে। কোন্‌ প্রকার সনেশে কি 
প্রকার পাকের ব্যবস্থা তাহা স্থানান্তরে লিখিত হইতেছে। 

জালের দোষেও অনেক সময় সন্দেশ মন্দ হইয়া থাকে। 
তীব্র জালই দন্দেশের পক্ষে প্রশস্ত । এন্লে আর এটি কথা 
মনে রাখা আবশ্তক, জালের সঙ্গে সঙ্গে তাড়, সঞ্চালনের ' প্রতিও 
বিশেষ দৃষ্টি রাখিতে 'হয়। পাক যত শেষ হইতে | থাকে, সেই 
নঞ্ষে ততই তাড়, সঞ্চালন করা উচিত। | 

চিনির মধ্যে নান! শ্রকার চিনি দেখিতে "পাও ঘাঁ় ; ফলতঃ 
চিনি যে পর্বরিমাণে গুভ্র হইবে, সন্দেশও সেই পরিমাণে পরিস্কৃত 
হইবার কখা। দেখী চিনির মধ্যে কাশীর চিনিই! অতি উৎকৃষ্ট । 
এতস্তির্ন আজি কালি কলের চিনিও ব্যবহৃত হইতে আরম্ত হুই. 
যাছে। কলের চিনি দ্বারা সন্দেশ প্রস্তুত করিলে, তদ্দীরা ছুই 
প্রকার লাভ হইতে দেখা যায়। কলের চিনির সনদেশ অতি 


১৯৬ মিষই।ন-পাঁক । 


গুত্র। এতভিন্ন কলের চিনির মধ্যে বিউপালক্ষের যে চিনি ব্যব- 
হার হইতে দেখ যার, দেশী চিনির ন্যায় উহা তত মিষ্ট নহে। 
এজন্য ছানার পরিমাণ কিছু অন্ন হইলেও, ভোক্তাগণ তাহা অনু- 
ভৰ করিতে সমর্থ হন না। ইহ! দ্বারা ব্যবসাক্িগণের কিছু লাভ 
হইয়া থাকে । 

চিনি যে পরিমাণে পরিষ্কৃত হইবে, সের প্রতি সেই পরিমাণে 
রস হইয়া থাকে। উৎকৃষ্ট চিনিতে প্রতি সেরে পনর ছটাঁক বদ 
পাওয়া যায়। আবার চিনি বত অপরিষ্কত হইবে, মের প্রতি 
সেই নিয়মে রম কম হইয়। থাক্কে। ময়ল! চিনিতে অধিক গাদ 
উঠিতে দেখ। যায়; এজন্ত প্রতি সেরে রসের পরিমাণ কমিয়! 
আইসে। | 

সন্দেশের পক্ষে টাটুক! ছানাই প্রশস্ত। বাণী কিংবা অয্নরস- 
বিশিষ্ট ছান। দ্বারা সন্দেশ পাঁক করিলে তাহা মন্দ হইয়া থাকে। 
সন্দেশের ছানা উত্তমরূপে নিংড়াইয়! অর্থাৎ জল ঝরাইয়া, তন্বার। 
উহা! পাক করিতে হয়। অধিক পরিমাণে নিংড়াইয়! জল বাহির 
করিলে, জলের্‌ সহিত ছান। হইতে স্বতের ভাগ নির্গত হয়। ষে 
ছানায় ত্বৃতের! ভাগ অধিক থাকে, সেই ছানা দ্বারা সদেশ পাক 
করিলে, মেই লন্দেশ আহার করিবার ময় হাতে ত্বৃত লাগিতে 
দেখ! যাঁয়। ভাল সন্দেশে ছানার পরিমাণ অধিক থাকে। 

ঘে সন্দেশ মোলায়েম, মিষ্টতা অল্প, আট! নহে তাহাই উৎ* 
কষ্ট মধ্যে গণ্য | একটু কড়া গোছের পাক হইলে তাহা! উত্তম 
হুইয়। থাকে । ছানার পরিমাণ যে নিয়মে অগ্নি হইবে, সন্দেশও 
সেই নি্নষে অপরষ্ট হুইস্স। উঠিষে । 


দশম পরিচ্ছেদ । ১৯৭ 


সনোেশের মধ্যে পাকের বিভিম্নতা দেখা, যার। পলক এক 
প্রকার সন্দেশের এক এক প্রকার 'পাঁকঃ। সচরাচর এক হইতে 
ঘাদশ প্রকার পাক হইতে দ্রেখ! যায়। কোন্‌ পাঁকে কিরূপ 
পরিমাণে উপকরণ আদি ব্যবহার করিতে হয়, তাহ! লিখিত 
হইল । বাজারে বহুবিধ নামের সন্দেশ দেখিতে পাওয়া যায়।. 
কিন্তু আর্জি কালি সন্দেশের নানাবিধ ছাঁপ হওয়ায়, নামেরও 
ংখ্যা বুদ্ধি হ্ইক্সাছে। এস্থলে ইহ! জানা আবশ্তক যে, একই 
পাকের' সন্দেশ ভিন্ন ভিন্ন ছশচে ফেলিয়া, ভিন্ন ভিন্ন নামে প্রস্তত 
কর! হুইয়। থাকে । 

উৎকৃষ্ট দন্দেশে কয়েকটি গন্ধ-মসলা ব্যবহার করিতে দেখ! 
যায়। অর্থাৎ ছোট এলাচ, দারুচিনি এবং জয়িত্রী;) এই কয়ে- 
কটি গন্ধবিশিষ্ট মসুল! চূর্ণ করিয়া, সন্দেশ গড়াইবার পুর্ব্বে উহাতে 
মিশাইয়া লইতে হয়। আজি কালি কেহ কেহ আবার গোলাপী 
আতরও বাবহার করিতে আরম্ভ করিয়াছেন। আতর ভিন্ন 
গোলাপ ফুলের দলও ব্যবহার করিয়া! উহার সৌন্দর্য্য ও গন্ধ 
রক্ষী করা হইয়া থাঁকে। এততিন্ন আম সনদেশে আম আদার 
রস দ্বার! কাচ আমের গন্ধ কর! হইক থাকে। অর্থাৎ আম 
সন্দেশ ছ'চে প্রস্তত করিবার পূর্বে, আদা ছেচার রস সন্দেশের 
সঙ্গে মিশাইয়। লইতে হয়। আম আদার ন্তার কমল! লেবুর খোলা 
বা খোসা বাটিয়া সন্দেশ গড়াইবার পূর্বে মিশাইয়! লইলে, সন্দেশে 
লেবুর গন্ধ হইয়! থাকে। 

ছাঁন! ভিন্ন শীর দ্বারা নান! প্রকার সন্দেশ হইয়। থাকে। 
ঈন্দেশের পক্ষে খোয়াক্ষীরই প্রশস্ত। উহা অধিক দিনের হইলে, 


১৪৬ মিষ্টান্ন-পাঁক | 


শুভ্র। এতিন্ন কলের চিনির মধ্যে বিটপালক্সের যে চিনি ব্যব- 
হার হইতে দেখ! যায়, দেশী চিনির স্ভায় উহা তত মিষ্ট নহে। 
এজন্য ছানার পরিমাণ কিছু অন্ন হইলেও, ভোক্তাগণ তাহা অন্ু- 
ভব করিতে সমর্থ হন না। ইহ! দ্বারা ব্যবসান্িগণের কিছু লাভ 
হইয়! থাকে । 
চিনি যে পরিমাণে পরিষ্কৃত হইবে, দের প্রতি দেই পরিমাণে 
রস হইয়া থাকে। উৎকৃষ্ট চিনিতে প্রতি সেরে পনর ছটাক রস 
পাওয়া যায়। আবার চিনি বত অপরিষ্কৃত হইবে, মের প্রতি 
স্ই নিয়মে রস কম হইয়া! থাকে । ময়ল। চিনিতে অধিক গাদ 
উঠিতে দেখ! যায়) এজন্ত প্রতি সেরে রসের পরিমাণ কমিয়! 
আইসে। | 

সন্দেশের পক্ষে টাটুক1 ছানাই প্রশস্ত। বাসী কিংবা অল্লরস- 
বিশিষ্ট ছানা! দ্বারা সন্দেশ পাক করিলে তাহা মন্দ হইয়া! থাকে। 
সন্দেশের ছানা উত্তমরূপে নিংড়াইয়া অর্থাৎ জল ঝরাইয়া, তত্বার! 
উহ পাক করিতে হয়। অধিক পরিমাণে নিংড়াইয়! জল বাহির 
করিলে, জলের সহিত ছানা! হইতে দ্বতের ভাগ নির্গত হয়। যে 
ছাণায় ঘ্বৃতের | ভাগ অধিক থাকে, সেই ছানা দ্বারা সন্দেশ পাক 
করিলে, নেই 'দিন্দেশ আহার করিবার লময় হাতে স্বত লাগ্নিতে 
দেখ। ষায়। ্‌ দন্দেশে ছানার পরিমাণ অধিক থাকে। 

ঘে নদেশ মোলারেম, মিষ্টতা অল্প, আটা নহে .তাহাই উৎ- 
কষ্ট মধ্যে গণ্য | একটু কড়া গোছের পাক হইলে তাহা উত্তম 
হইয়। থাকে । ছানার পরিমাণ যে নিয়মে অল্প হইবে, সন্দেশও 
দেই নিয়মে অপক্কষ্ট হইয়া উঠিষে। | 


ধশম পরিচ্ছেদ | ১৯৭ 


সন্দেশের মধ্যে পাকের বিভিন্নতা দেখ যায়। এক এক 
প্রকার সন্দেশের এক এক প্রকার 'পাক"। সচরাচর এক হইতে 
দ্বাদশ প্রকার পাক হইতে দেখ! যায় । কোন্‌ পাকে কিরূপ 
পরিমাণে উপকরণ আদি ব্যবহার করিতে হয়, তাহা লিখিত 
হইল। বাজারে বহুবিধ নাঁমের সনেশ দেখিতে পাওয়া যায় । 
কিন্তু আর্জি কালি সন্দেশের নানাবিধ ছাপ হওয়ায়, নামেরও 
খ্যা বৃদ্ধি হইয়াছে । গ্রস্থলে ইহা জানা আবশ্তক যে, একই 
'পাঁকের' সন্দেশ ভিন্ন ভিন্ন ছশচে ফেলিয়!, ভিন্ন ভিন্ন নামে প্রস্তত 
কর! হইয়! থাকে । 

উৎকৃষ্ট সন্দেশে কয়েকটি গন্ধ-মসলা ব্যবহার করিতে দেখা 
যায়। অর্থাৎ ছোট এলাচ, দাঞ্ুচিনি এবং জঙ্ষিত্রী) এই কয়ে- 
কটি গন্ধবিশিষ্ট মস্ল! চূর্ণ করিয়া, মন্দেশ গড়াইবার পুর্বে উহাতে 
মিশাইয়া লইতে হয়। আজি কালি কেহ কেহ আবার গ্রোলাপী 
আতরও ব্যবহার করিতে আরম্ত করিয়াছেন। আতর ভিন্ন 
গোলাপ ফুলের দলও ব্যবহার করিয়া উহার সৌন্দধ্য ও গন্ধ 
রঙ্গ করা হইয়া থাকে। এতত্তিন্ন আম সন্দেশে আম আদার 
রস দ্বার! কীচা আমের গন্ধ কর। হইয়া থাঁকে। অর্থাৎ আম 
সন্দেশ ছণচে প্রস্তুত করিবার পুর্বে, আদা ছেচার রস সন্দেশের 
সঙ্গে মিশাইির়া লইতে হয়। আম আদার স্তায় কমল! লেবুর খোলা 
বা থোসা বাটয়! সন্দেশ গড়াইবার পূর্বে মিশাইয়া লইলে, সন্দেশে 
লেবুর গন্ধ হইয়৷ থাকে। 

ছানা ভিন্ন ক্ষীর দ্বারা নানা প্রকার সন্দেশ হুইয়। থাঁকে। 
সন্দেশের পক্ষে খোয়াক্ষীরই প্রশস্ত। উহা অধিক দিনের হুইলে, 


১৪৯৮ মিষ্টান*পাক । 


সন্দেশের আব্বাদ খারাপ হইয়া! থাকে। ক্ষীর অপেক্ষা ছানার 
সন্দেশ কিছু মলায়েম হয়। | 

ছানা! ও ক্ষীর ভিন্ন নারিকেল দ্বারাও মানা প্রকার সনেশ 
প্রস্তত হইয়া! থাকে । ঝুন। নারিকেল কুরিয্না উত্তমরূপে নিংড়া- 
ইয়া বাটিয়া লইতে হয়। বাটা নারিকেলের সঙ্গে পরিমাণ বুবিয়া 
ছানা ও ক্ষীর দ্বারা সন্দেশ পাক করিলে তাহা অতি উপাদেয় 
হইয়া! থাকে । নারিকেল সন্দেশের অপর একটি নাম রসকরা। 
কোন কোন পাকে ছুর্ম! নারিকেল-বাটা ব্যবহৃত হয়। 

চিনির নায় থেজুর গুড় দ্বারাও উপাদেয় দনেশ হইয় 
থাকে। গুড়ে সন্দেশ কিছু আঠা আঠা রকম হয়। এজন্য চিনি- 
পাকের সন্দেশ পাঁক করিবার সময়, তাহাতে কিছু গুড় দিলে 
সর্বাপেক্ষা উতরুষ্ট হুইক্া থাকে । গুড়ের মধ্যে নলেন গুড়ই 
উত্তম। প্রতি পাকে আধ পোয়া গুড় দিলে উৎকৃষ্ট সন্দেশ 
হইয়া থাকে । কিন্তু গুড় আধ পোঁয়৷ দিলে, রসের পরিমাণও গ্নেই 
হিসাবে কমাইয়া দিতে হয়। 


সন্দেশ “পাকের! নিয়ম । 
৫র্কেই উল্লেখ করা হইয়াছে, প্রতিবাদে যে পরিমিত 


৫২ ূ 
উপকরণ লইয়! সন্দেশ প্রস্তুত করিতে হয়, ভাহারই নাম পাক” । 
এবং এই পাক সংখ্য! দ্বাদশ প্রকার । এন্থলে ইহা! জান! আবগ্তক 
যে, ধৃত সংখ্যা অধিক হইবে, ততই সন্দেশ. জঘন্য হইবে। 


দশম পরিচ্ছেদ? । | ১৯৯ 





পাচক ও পাচিকাগণ এই সংখ্যান্ুসারে উপকরণ ও পরিমাণ স্থির 
করিয়া, সন্দেশ প্রস্তুত করিতে পারেন । 


পাকের সংখ্যা! । উপকরণ । পরিমাণ । 

রস * আধ সের। 
১ নং 1 

ছান! আড়াই সের। 

রস আড়াই পোঁয়। 

২ নং 

ছানা আড়াই সের। 

বর্ম তিন পোয়া । 
রা 1 

ছাঁন! আড়াই মের। 

রূস্‌ একদের 
৪ নং 

] ছান! আড়াই সের। 

বস আড়াই সের । 
রা 

ছাঁন! আড়াই সের। 

বস পাঁচ পোয়া । 
* ন্‌ং 

ছান! ছুই সের। 

রস দেড় সেরে। 
রঃ 

ছাঁন! ছুই সের। 

রস দেড় সের। 
্ছ : ( 

ছানা দেড় সের। 


* রঙ্গ অর্থাৎ চিনির রস বুঝিতে হইবে । 


২০9০ ৃ মিষ্টান্ন-পাক ! 


সপ দর 





ব্স সাত পোয়া 
এ. 1 | 
ছানা পাচ পোয়?। 
রস ছুই সের। 
১৬ নং 
ছানা এক সের 
রস ছুই সের 
১১ নং 
ছানা আধ সের। 
ইহাতে ছান! প্রান থাকে না; কেবলমাত্র 
১২ নং চিনির ঢেলা হইয়া থাকে, ইহা অপেক্ষা 


অপকৃষ্ট সন্দেশ আর হয় না। 

এই যে দ্বাদশ প্রকার পাকের নিয়ম লিখিত হইল, এখন ইহার 
মধ্যে যে কোন 'পাক" প্রস্তত করিয়া, তদ্বারা ষে কোন প্রকার 
আকারের পন্দেশ তৈয়ার করিতে পারা যায়। মনে কর, এক 
হইতে তিন নম্বর পর্য্যত্ত পাকে যে সন্দেশ হইবে, তন্বার আম, 
তালশ দস, গোল্লা! গ্রভৃতি যে কোন সন্দেশ প্রস্তুত করিলে তাহ! যেমন 
হইবে, সেইরূপ আবার ছয়, সাত, এবং আট প্রভৃতি থে কোন 
নম্বরের লিখিত উপকরণের সন্দেশ তৈয়ার করিয়া, সেই সকল 
সন্দেশে আবার আঁম, তালশশস এবং গোল্লা! প্রভৃতি তৈয়ার 
হইবে। কিন্তু পূর্বসংখ্যা অর্থাৎ এক হইতে তিন নম্বর পর্যন্ত 
লিখিত উপকরণে যেমন উপাদেয় সন্দেশ হইবে, অধিক নম্বরের 
উপকরণ দ্বার! প্রস্তুত করিলে, কখনই সেষপ হইবে না। ষে 
পরিমাণে ছানা অল্প এবং রস অধিক হুইবে, সেই নিয়মে সন্দেশও 
অপন্কষ্ট হইবে। 


দশম পরিচ্ছেদ । ২০৯ 


গোলাসনেশ । 


্লদি এক সের ছানায় গোলা পাক করিতে ইচ্ছা 
কর, তবে পাঁচ পোয়া! চিনির রস লইয়া! এক- খানি খুলিতে 
করিয়া জালে চড়াও। যে প্রকার পরিষ্কত চিনির রসে উহ্বা 
পাক করিবে, গোল্লাও যে, সেইরূপ পরিষ্কৃত হইবে তাহা! যেন মনে 
থাকে। 

গ্রথমে ভাল রকমে ছানার জল বাহির করিয়া উত্তমরূপে 
বাটিয়া লইবে। এখন সেই বাটা ছান! রসে দিয়া তাঁড়, দ্বার! 
নাড়িতে থাক। অনেক সময় দেখা যায়, নাড়ার দোষে সন্দেশ 
খারাপ হইয়া থাকে । উহা এরপ নিয়মে নাড়িতে থাকিবে যেন 
খুলির এ-ধাঁর ও-ধার উত্তমরূপে সঞ্চালিত হয়। আঁর ইহাও মনে 
রাখিবে, জাল পাইয়া পাক যত ঘন হইয়া! আসিবে, ততই অধিক 
গরিমাণে নাঁড়িয়া চাঁড়িয়া দিতে হইবে। কারণ নাড়া চাড়ার 
দোষে পাকের শেষ অবস্থায় প্রায় অণকিয়া উঠিবার সম্ভব । 

জ্বালের অবস্থায় নাড়িতে চাড়িতে যখন দেখ! যাইবে, উহ! 
বেশ ঘন হইয়া! চিট ধরা গোছের হইয়াছে, সেই সময় খুলিখানি 
জ্বাল হইতে নামাইয়া। একটি বিড়ার উপর স্থাপন করিবে । 
সন্দেশের এই অবস্থা বুঝা, একটু কঠিন। গীত বাদ্যে স্থর বোধ 
না হইবে যেমন তাহাতে বৃযুৎপত্তি হয় না। সেইরূপ সন্দেশাদি- 
পাকে অভিজ্ঞতা না জন্মিলে, কেবলমাত্র পুস্তক গড়িয়া কৃতকার্ধ্যত! 
লাভ কর! যায় ন|। ফলকথ| কিছুদিন শ্বহত্তে পাক না করিলে, 


তি, মিষ্টান-পাক। 


সেরপ অভিজ্ঞতা লাভ কর! স্থকঠিন। দে যাহা. হউক, এখন 
খুলির গায়ে তাড়, 'দ্বারা ক্রমাগত নাঁড়িয়৷ চাঁড়িয়! বিচমারিয়! 
লও। বিচমারিয্া সমুদয় সন্দেশের সহিত বেশ করিয়া বারকতক 
নাড়িয়া চাড়িয়া দিলে, উহা অশটিয়া শক্ত হইয়া! আসিবে। 
এই সমক্ঝ একখানি খৃুস্তি দ্বারা খুনির সন্দেশ ত্রক্তা ব বারকোসের 
উপর তুলিয়া লও । অনস্তত্ন একটু পরে ছুই হাতে করিয়া, 
চটকাইয়। তদ্দারা গোলার আকারে বাধিতে থাক। বাঁধ হুইলে 
গোল্লা! সন্দেশ প্রস্তুত হইল। 

অনেক প্রকার ভাগ পরিমাঁগ লইয়া! সন্দেশ প্রস্তত হইক্স! থাঁকে। 
ছানার ভাগ ধত কম হইবে, ততই সন্দেশ খারাপ নি তাহ 
যেন ঘনে থাকে । 


মোণ্ডা। 


শউপকরণ ও পরিমাণ 1--ছান। তিন সের, চিনির পাকা রস 
ীঁচ গোয়া, ক্র আধ পোয়! এবং পেম্তাঁর কুচি উপযুক্ত পরিমাণু। 

গোল্লা সন্দেশ পাক করিতে যেরূপ ছান! বাটিয়া লইয়াছে, 
এখনও সেইরূপ বাটিয়া লও। চিনির রস জালে ফুটিয়া আসিলে, 
তাহাতে ছান। দিয়া নাড়িতে থাক। একটু পরেই ক্ষীর ঢালিয়া 
দেও। খুব নাঁড়িতে থাক। নাড়া কামাই দিলে আকিকা! উঠিবে। 
জালে রস মরিয়া ঘন অথচ চিট্ধরা গোছের বোধ হুইলে নামাইয়াও 


দশম পরিচ্ছেদ । ২০৩ 


পুর্ববৎ বিচযারিয়। পাত্রীস্তরে তুলিয়া রাখ । অনস্তর উহাতে 
পেস্তার কুচি মিশাইয়া মোগ্া পাকাইয়। লও । 


ক্ষীরের সনেশ । 


৩্থষে তিন পোয়া চিনির রস একখানি খুলি করিয়া! 
জালে চড়াইবে, এবং আধ সের ছানাবাট! উহাতে মিশাইয়া, 
তাড়, দ্বার অনবরত নাঁড়িতে থাকিবে । 

জালের অবস্থায় যখন দেখা! যাইবে, চিট ধরিয়া গাঢ় হইয়া 
আসিবে, তখন তাহাতে এক পোয়া! খোয়! ক্ষীর, এক ছটাক 
বাদাম, এক কীচ্চা পেস্তা-বাটা ও ছোটএলাচের দান! চারি আন! 
পক্টিমাণ ঢালিয়া দিয়া নাড়িয়। চাড়িয়া নামাইবে। অনস্তর 
পূর্ববৎ বিচমারিয়া পাত্রাস্তরে রাখিয়া গোল্লা বাঁধিয়া লইলেই; ক্ষীরের 
সন্দেশ পাক হইল। 


দেদোমোগ্ডা। 


পুসরিমিত চিনির, রসে পরিমিত ছানা! মিশাইয়। জালে 
চড়াইবে, এবং আন্তান্ত সন্দেশ পাকের স্াক্ ক্রমাগত তাড়, 
দ্বারা নাঁড়িতে থাকিবে । অন্ন চিট ধরিয়া আদিলে, জাল হইতে 
নামাইন্সা বিচমারিবে। 


২০৪ মিষ্টাক-পাঁক। 


বিচমারার পর খুলি হইতে তুলিয়া! পাত্রাস্তরে রাখিবে এবং পাঁক 
অশটিয়৷ আপিলে, তাহাতে ছোটএলাচের দান! মিশাইয়া, এক একটি 
গোল্লার আকারে লইয়া, একখানি তক্তা বা বারকোসের উপর 
সজোরে উহা! ফেলিতে থাকিবে । ফেলিলে চেপ্ট৷ হইয়! আসিবে। 
এথন এই চেপ্টা ছুইথানি সন্দেশ তুলিয়৷ পরস্পর জুড়িয়া দিবে। 
থানিক থাকিলে উত্তমরূপ যোড় লাগিয়া যাইবে। এইব্বপ পাক 
করিলে দেদোমোও। প্রস্তুত হইবে। 


মুণ্ডি সনেশ। 


চান! ও চিনির রস সমান পরিমাণ লইয়া পাক করিলে, 
অতি উপাদেয় মুগ্ডি প্রস্তত হইয়া থাকে। মনে কর যদি এক সের 
পরিমাণ রমে মুণ্তি পাক করিতে হয়, তবে তাহাতে এক সের 
ছানাবাট1! এবং এক ছটাক বাদাম-বাটা মিশাইয়। জালে চড়াও, 
এবং ঘন ঘন নাঁড়িতে থাক। 

জালের অবস্থায় যখন দেখা যাইবে, উহা! চিট ধরিয়াছে, তখন 
তাহা নামাইবে। এই সময় ঘন ঘন তাড়, দ্বার! নাড়িতে আর্ত 
করিলে উহ! আঁটি আমিবে। এখন তাহা খুলি হইতে নামাইয়! 
কোন পাত্রে রাখিবে। অনস্তর উহা! ঠাসিয়। এক স্থানে তাল 
বীধিয়। রাখিবে। পরে সেই তালের এক.এক অংশ ভাঙ্গিয়া লইয়া, 
নুখ্ডি গড়াইতে আরম করিবে। এই গঠিত মুণিগুলি যে হাড়িতে 


দশম পরিচ্ছেগ। ২০৫ 


তুলিয়৷ রাখিব, সেই হাঁড়ির ভিতর কিছু দৌবোয চিনি ছড়াইয়া 
তাঁহার উপর মুণ্তি ভুলিবে। 


রসমুণ্ডি। 


পরিমিত ছানা ও চিনির রস লইবে। টাটকা অর্থাৎ 
গরম ছাঁলা একখানি মোটা কাপড়ে বাঁধিয়া, সেই পুটলিটি 
একখানি তক্তার উপর রাখিয়া তাঁছার উপর আর একখানি 
তক্তা বা পি'ড়ে চাপ! দিয়, তাহাতে দশ সের পর্য্যস্ত কোন 
ভারি দ্রব্য রাখিতে হইবে । এইরূপ রাখার তাৎপর্য এই যে, 
তাহাতে ছানার জলের ভাগ সমুদায় বাহির হইয়! যাইবে । যখন 
দেখা যাইবে যে, আর জল বাহির হইতেছে না, তখন তাহা 
খুলিয়া একটি পরিসষ্কৃত পাত্রে রাখিতে হইবে। পুটলি খুলিলে 
চাপে ছানা জমাট হইয়া যাইবে । এখন প্র চাপ হইতে আধ সের 
আন্দাজ ছাঁন। লইয়। অন্ত আর একটি পাত্রে রাখিয়া! হাত দিয়া 
ঠাসিতে হইবে । বেশ পিন হইলে ছোট ছোট অর্থাৎ একটি 
কুলের স্ঠায় গুটি কাটিতে হুইবে। দমুদায় গুটি কাটা হইলে, 
দুইটি করিয়! গুটি হাতের চাটুর উপর রাখিয়া পাকাইয়। বাটুলের 
টায় গ্রস্তত করিয়া, একখানি থালাতে রাখিতে হুইবে। এরূপ 
ভাঁবে বাখা আবম্তক যেন পরম্পর গায়ে না লাগিতে পাবে, 
এজগ্'তিন সের ছানার গুটি তিনথানি থালাতে রাখা উচিত। 

এদিকে চিনির রস খুলিতে করি জালে টড়াইতে 'হইবে। 


২০৬ মিষ্টান্ন পার্ক । 


জালে রসের জল মরিয়া আমিলে, তাহাতে এক একখানি থালার 
গুটি ঝুপ করিয়া ফেলিতে হইবে, এবং মধ্যে মধ্যে খুলিখানি 
নাড়িয়। দিতে হইবে। গুটি রসে দিলে প্রথমে গাজা উঠিবে, 
পরে ফুটিতে থাকিবে । যখন দেখ যাইবে, উহ! বেশ শক্ত 
গোছের হইয়াছে, তখন তাহ জাল হইতে নামাইবে। উনানে 
থাকার অবস্থার যদি রম খুব কড়া বোধ হয়, তবে তাহাতে 
এক পোয়া কীট! শীতল রস দিতে হইবে। এখন একখানি 
ঝারুরি করিয়। এ রস হইতে মুগ্ডিগুলি তুলিয়া! অপর শীতল 
রসে ফেলিতে হইবে। মাছের পোনা ভাপার ন্তায় এই বদে 
মুণ্ডিগুলি ভাদিতে থাকিবে । তিন চারি ঘণ্টা ঘসে রাখিয়! 
উহ! তুলিয়! একটি পেতেতে রাখিবে। এরূপ ব্াখিবার কারণ 
এই যে, উহার গায়ের রস ঝরিয়া পড়িবে। এদিকে আর 
একটি পাত্রে এক সের পরিমাণ রস চড়াইয়া তাহা জাল 
দিতে হইবে, যখন দেখা যাইবে উহ! গ্রা হইয়া আসিয়াছে, 
অর্থাৎ ছুটি আঙুলের মাথায় একটু বস লইয়া টিপিয়া 
আঙ্ল ছুইটি ফাক করিলে, তারের মত হুইবে এবং দান! 
বাধিয়া যাইবে, তখন তাহ! নামাইতে হইবে) এবং তাহার 
বিচ মারিতে হইবে । এখন সমু্ধায় মুণ্ডিগুলি খ্রী রসে ফেলিয়! 
বেশ করিয়া! নাড়িয়! চাড়িয়া মুড়কি মাথা করিলেই রসসুি 
প্রস্তুত হইল। তিন চারি ঘণ্টা পারে আহ্বার করিলে জিহ্বা 
বুঝিতে পারিবে যে, র্লসমুণ্ডি কি প্রকার মধুর সুখাদ্য ৷ 

রস বেশী লইয়া উহ! তৈয়ার করিলে সেই রসে, অন্ত কাজ 
চণিতে পারে। 


দশম পরিচ্ছেদ । হ0% 


কন্তরো সন্দেশ । 


দত্তরো। সলেশ ছাণাচে পৃরিয়। তৈয়ার করিতে হয়। হুমধুর 
আশ্বাদন জন্ত উহার সমধিক আদর। 

ছানা-বাটা এক সের, বাদাম-বাটা আধ পোয়া এবং চিনির 
রম তিন পোয়া। এই সকল দ্রব্য একত্র করিয়া, একখানি 
খুলিতে জালে চড়াও, এবং ঘন ঘন নাড়িতে আরস্ত কর। 

জ্বালে রম মরিয়। ঘন অর্থাৎ অন্ন চিট ধরিয়৷! আসিয়াছে, এরূপ 
বোধ করিলে; তখন খুপিখা'নি উনা'ন হইতে নামাইবে। 

এখন তাড়ু দ্বারা ঘন ঘন নাড়িতে থাক, নাঁড়িতে নাড়িতে 
পাক অশটিয়া উঠিবে, অন্তর খুলি হইতে সমুদায় সন্দেশ কোন 
পাত্রে রাখ। এদিকে কন্তরে! সনেশের ছ'চে একটু গোলাগা 
আতর মাখাইয়া, সন্দেশের গুটি তাহার ভিতর পুরিয়! দেও, 
এবং অন্ন পরিমাণে চাপিয়! রাহির কর, দেখিবে উত্তম কন্তরে। 
সন্দেশ প্রস্তুত হইয়াছে । 


তালশীান সন্দেশ। 
গু 
১. ই সশেশের আকার অবিকল তালশীসের স্টায়; এবং 


তালর্শাসের ভিতর যেমন জল থাকে, কৌশল করিয়া ইহারও 
ভিতর সেইন্সপ জল রাখা হইয়া থাকে । 


২০৮" মিষ্টায়-পাক্ । 


এক মের চিনির রম ও এক সের ছানা-বাটা এক সঙ্গে 
জালে চড়াও। ফুটিতে আরম্ভ করিলে তাড় দ্বারা নাড়িতে 
থাক। রসে ছানা মিলিয়া ষখন দেখা যাইবে বেশ লপেট গোছের 
হইয়াছে এবং উহ! ঘন হইয়া! চিট ধরিয়াছে, তখন পাক-পাত্রটি 
উনান হইতে নামাইয়! বিড়ার উপর স্থাপন করিবে । আর ঘন 
ঘন ভাঁড়, নাড়িতে থাকিবে। নাড়িতে নাঁড়িতে পাক অটিয়া 
আমিলে, খুলি হুইতে সমুদ্ায় সন্দেশ তুলিয়! একখানি বারকোঁস 
অথবা অন্ত কেনি পাত্রে রাখিয়া হাতে করিয়া দলিতে থাকিবে। 

অনন্তর গুটি কাটিয়া তালশাস সন্দেশের ছীচের মধ্যে এই 
গুটি পুরিয়া। আস্তে আস্তে চাঁপিয়া ধরিয়া! খোল তৈয়ার করিবে । 
এখন মেই খোৌলের ভিতর পাঁচ ছয় (আকার বুঝিয়৷) ফোট! 
উৎকৃষ্ট গোলাপজল পুরিয়া তলা আঁটিয়া দ্িবে। পরে ছাচ 
হইতে অতি সাবধানে সন্দেশ বাহির করিতে হইবে । সন্দেশ 
সাজাইয়া রাখিবার সময় এরূপ ভাবে সোজা করিয়া স্থাপন 
করিতে হইবে, যেন কোনক্রমে তাহা হইতে জল বাহির হইয়! 
না পড়ে। কারণ জল বাহির হইয়! গেলে উহারও আশ্বাদন নষ্ট 
হইয়া যাইবে। 


আম সন্দেশ । 


৯1ঠন ও আম্বাদন আমের যায় এই জন্ত এই লন্দেশকে 
আম সন্দেশ কহিয়া থাকে! যে নিয়মে উহা প্রস্তত করিতে 
হয়, তাছা পাঠ কর। 


দশম পরিচ্ছেদ । ২১০৯ 


প্রথমে এক সেব পরিমাণ দেশী ছান! উত্তমরূপে* বাটি 
ঘাখ। এদিকে পরিষ্কত চিনির ঘ্ধস প্রস্তুত করিয়া এক সেন 
পরিমাণ লইয়া, একখানি খুলিতে করিয়া জালে চড়াও । জালে 
রস গরম হইয়া আসিলে, তাহাতে বাঁটা ছান। ঢালিয়। দেও, এবং 
তাড়, দ্বারা ঘন ঘন নাড়িতে থাক। এস্থলে একটি কথ! মনে 
রাখা আবন্তক, অর্থাৎ সন্দেশ মাত্রেরই পাক হইয়া আসিবার 
পূর্ব হইতে অধিকতর খন ঘন তাড়, নাড়িতে হয়; কারণ তখন 
উহ1 গ্রা হুইয়া আইসে, স্থৃতরাং ভালরূপ নাড়। না হইলে ধরিয়া 
বা অপাকিয়! যাইবান্ধ সম্ভব । জালে ফুটিয়! অপেক্ষারূত ঘন হইয়। 
আমিলে, তাহাতে পরিমাণ মত বাদাম, পেস্তা এবং ছোট এলাচের 
দানা বাটা ঢালিয়। দিয় নাড়িতে থাকিবে । বাদাম ও পেস্তা-বাটা 
না! দিলেও চলিতে পারে, তবে প্র সকল দিলে আস্বাদন সমধিক 
সুমধুর হইয়া থাকে । যখন দেখা যাইবে ঘন হইয়! আসিয়াছে, 
তথন আঁডলে করিয়া দেখিবে যে, উহার চিট হইয়াছে কিনা) 
চিট ধরিয়া আমিলে উনান হইতে খুলিখানি নামাইবে । 

উনান হইতে নামাইয়। অতি সাবধানে একটি বিড়ার উপর 
স্থাপন করিবে, এবং তাড়, দ্বারা নন্দেশ নাড়িতে থাকিবে । 
নাড়িতে নাড়িতে যখন পাক আটিয়া আনিষে, তখন খুলি হইতে 
সমুদ্বায় সন্দেশ তুলিয়! কোন পাত্রে রাখিবে। 

এদিকে সন্দেশের পরিমাণ বুঝিয়া আমআা ছে*চিয়া রস 
বাহির করিয়! লইবে; এবং সন্দেশের ছণাচে এই রস মাথাই, 
তাহার ভিতর সন্দেশের গুটি পুরিয়া! চাঁপিয়া! ধরিবে। এখন উন! 
ছ'চ হইতে বাহির করিয়া পাত্রান্তরে রাখিলেই আম সনেশ 


২১৫ মিষ্টাপ্ন-পাক। 


্রস্তত হইল। কেহ কেহ ছশচে রস না মাখাইযা। সমুদায় 
সনেশে মাখাইয়া, তদ্দার! সনোশ প্রস্তত করিয়া! থাকেন। 


নুতনগুড়ের সনেশ। 


টি খেজুরে গুড়ের মধ্যে নলেন গুডের সনদেশই অর্তি 
উত্তম। *১ নলেন গুড়ের সন্দেশে এক প্রকার মনোরম স্গন্ধ 
নির্গত হইয়। থাকে । যে গুড় পাতল! তন্বার। সন্দেশ ভাল হয় ন1। 
এজন্ত গুড়ের মাত বাহির করিরা। উহ্ার সাঁরভাগ সন্দেশের জন্ত 
লইতে হয়। 

এখন এ সার গুড় আড়াই পোয়া এবং তাল চিনি দেড় গোয়! 
জালে চড়াও । ফুটিয়া আসিলে অথবা প্রথমেই তাহাতে এক 
সের ছানা মিশাইয়। দেও। জ্বালের অবস্থায় ঘন ঘন তাড়, 
নাড়িতে থাক। জালে টগবগ করিয়! ফুটিয়া আমিলে, পাঁক-পাত্র 
নামাইয়৷ একটি বিড়ার উপর স্থাপন কর এবং খুব নাড়িতে 
থাক। অনন্তর খুলির গায়ে এক কীচ্চা চিনি দিয়! বিচমারিতে 
আরস্তকর। বিচমারা হইলে সমুদরাক্স সন্দেশের সহিত উহ মিশা 
ইয়া, ঘন থন নাড়িতে থাক । এইরূপ নাড়িতে নাড়িতে যখন আশাটিয়। 
অর্থাৎ অপেক্ষাকৃত কঠিন হইয়া আসিবে, তখন খুলি হইতে 
সমুদায় সনোশ পাত্রান্তরে তুলিয়া বাখিবে। অল্প জুড়াইয়! 
আসিলে, তাহি। চট্টকাইয়৷ গোল্লা অথবা অন্ত যে কোন আকারে 
গঠন কর; নূতন গুড়ের সন্দেশ গ্রস্ত হইল । 


দশম পরিচ্ছেদ । ২১১ 


কেহ কেহ আবার গুড়ে চিনি ন! দিদা কেবলমাত্র গুড়* দ্বারাও 
সন্দেশ পাক করিয়া থাকেন। কিপ্তু তাহা তত পরিস্কৃত ও 
খাদ্য হয় না। আর ছানার যেরূপ ভাগ পরিমাণ লিখিত 
হইল, তাহার কম বেশী করিয়াও পাক করা যাইতে পারে, কিন্ত 
ছানার পরিমাণ কম হইলে, সনোশ অত্যন্ত শক্ত হইবে এবং তত 
হুথাদ্য হইবে ন|। 


চম্চম্‌। 


উম্চমের পক্ষে ভাল রকম টাঁটুক! ছানা প্রশস্ত। ছানার 
জল উত্তমরূপে বাহির করিতে হম্ন। এজন্য একটি চুবড়ির 
মধ্যে উহ্ভা রাখিয়া দিতে হইরে। কিছুক্ষণ রাখিয়া দিলে ছানার 
জল বাহির হুইয়! পড়িবে। 

ছানার জল বাহির হইলে তাহা, চুবড়ি হইতে তুলিয়া একথানি 
তক্তা বা বারকোশে রাখিয়া হাতে করিয়া টটুকাইবে। অনন্তর 
এই চট্কান ছানার এক একটি দলার ভিতর ছোট এলাচের দান? 
পূরিয়া পুলি শিঠার আকারে গড়াইবে। 

এখন উত্তম পরিষ্কৃত ফুটন্ত চিনির রসে পূর্ব গঠিত ছানার 
পুলিগুলি ছাড়িয়৷ দিবে।, জালের অবস্থায় দেখিতে হইবে, রস 
যেন পাত্রের গায়ে ধরিয়া না যাক) বেশ সুসিদ্ধ হইলে উহা 
ফঠিন হইয়া আসিবে। কঠিন হইলে গাত্রটি নামাইবে। অনন্তর 
নব হইতে পুণিগুলি তুলিয়৷ পাত্রান্তরে রাখিয়া, তাহার উপর 


২১২ মিষ্টান্-পাক। 


দানাদার চিনি ছড়াইয়া দিয়া উপ্টাইয়া পাল্টাইয়। লইবে। এবং 
শীতল হইলে তুপিয়৷ লইলেই চম্চম্‌ প্রস্তুত হইল । 


ছানার স্তায় ক্ষীরের দ্বারাও চম্চম্‌ প্রস্তুত করিয়া লইতে 
পারা যার । 


ক্ষীরমোহন। 


ওক 'সের ভাল ছানা একখানি কাপড়ে টিলীভাবে 
বাঁধিয়া, উচ্চ স্থানে ঝুলাইয়া রাখিবে। যখন দেখিবে সমুদয় জল 
বাহির হইয়াছে, অর্থাৎ ছানা হইতে আর জল পড়িতেছে না, 
তখন তাহা কাপড় হুইতে খুলিয়া তক্তা বা! বারকোনের উপর 
রাখিবে এবং হাতে করিয়া উত্তমরূপ চটুকাইবে। পরে সেই 
ছানার এক একটি বড় রকম দল! পাকাইবে। 

এখন ছোটএলাচের দানা, গোলাপী আতর, খোয়া ক্ষীরে 
মিশাইয়া পুর তৈয়ার করিবে, এই পুর প্র ছানার দলার ভিতর 
পৃরিরা একটু চেপ্টা করিয়া লইবে। অনস্তর পরিষ্কৃত চিনির রস 
জালে চড়াইৰে এবং উহা ফুটিয়া আসিলে, তাহাতে & গঠিত ছানার 
খগ্ডগুলি আস্তে আস্তে ফেলিয়৷ দিবে। খানিকক্ষণ জ্বাল পাইলে 
কঠিন হইয়া! উঠিবে, কঠিন হইলে আর জালে না রাখিয়া পাক- 
পাত্রটি নামাইবে। পরে রস হইতে তুলিয়া! দানাদার দোরোরা 
চিনির উপর রাখিয়া, আস্তে আস্তে নাড়িতে থাকিবে। অক্পক্ষণ 
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পরে উহা! জুড়াইয়া আমিবে এবং তাহার গায়ে চিনির দীনাসমূহ 
লাগিয়! যাইবে । এই প্রস্তত মিষ্ট দ্রব্যকে ক্গীরমোহন কছে। 


মনোহরা সনগেশ। 


স্ভুবনোহর। সন্দেশ নারিকেল দ্বারা গ্রস্ত হইয়! থাকে । 
সচরাচর যেরূপ মনোহর ময়রার দোকানে বিক্রয় হয়, তাহ! 
তত সুখাদ্য নহে); কারণ ময়রারা কেবলমাত্র নারিকেল কুর! 
দ্বারা উহ! পাক করিয়া! থাকে । অর্থাৎ নারিকেল কুরার ছ্ধ 
গালিয়া, তাহা চিনির রসে পাক করিলেই, গুরূপ মনোহর? প্রস্তত 
হয়। উহাকে নারিকুলি সন্দেশও কহিয়। থাকে । কিন্তু নিম্ন 
লিখিত নিয়মে পাক করিলে যে মনোহর হইবে, তাহা অতি 
সুমধুর এবং উপাদেয় । 

এক পোয়া বাদাম ও তিন পোয়া নারিকেল কুরায় কিছু 
নিয়াপাতি ডাবের শখাস মিশাইয়া, উত্তমরূপে খিচ-শৃন্তভাবে বাটিয়া 
লও। এখন একখানি খুলিতে পীচ পোয়। চিনির রসে এ 
নারিকেল-বাট? মিশাইয়া জালে চড়াও। রস ফুটিয়া উঠিলে তাড় 
দ্বার। ক্রমাগত নাড়িতে থাক। কারণ নাড়া বন্ধ করিলে ধরিয়া 
ব। অকিয়া উঠিবার সম্ভব। আশাকিয়া উঠিলে, উহ অত্যন্ত 
বিশ্বাহু এবং হূর্গন্ধময় হইয়া উঠে। এজন নাড়িবার পক্ষে 
বিলক্ষণ দৃষ্টি রাখা আবশ্তক। জ্বালের উপর কিছুক্ষণ থাকিলে, 
উহা! একরকম চিট ধরিয়া আসিবে, অর্থাৎ তাড়র গায়ে 


২১৪ র মিষ্টানন-পাক ॥ 


কাঁমড়াইিয়া লাগিবে। এই সময় আর জালে না রাঁখিয়], পাক- 
পাত্রটি উনান হইতে নামাইবে। জাল হইতে নামাইয়! পাত্রটি 
একটি বিড়ার উপর বসাইলে আর নড়িবে চড়িবে না, তখন 
তাড় ছার অনবরত নাঁড়িতে থাকিবে, এবং উহা! অপটিয়া 
আসিলে, তাহাতে পোনের ষোলটি ছোট এলাচের দানার গুড়! 
ছড়াইয়! দেও। অনস্তর পাঁক জুড়াইয়! আপিলে নাড়া বন্ধ কর। 

এখন ভাতে একটু গরম ত্বত ( গাওয়া হইলেই ভাল হয়) 
মাথাইয়া উচ্থাছারা সন্দেশ গড়াইতে থাক। এই সময় একটি 
কথা মনে রাখা, আবশ্তক, অর্থাৎ যে কোন আকারে উহা 
গড়াইতে ইচ্ছা করিলে গড়াইতে পার। ইচ্ছ! হয় যদি ছচে 
ফেলিয়! ছাপার সন্দেশ প্রতস্তত কর। মনোহর! সন্দেশ গ্রস্তত 
করিয়া, কান্ঠ অথব! প্রস্তর নির্মিত পাত্রে রাখিবে। পিতল কিংবা 
বাসার পাত্রে রাখিলে উহা খারাপ হইবার সম্ভব । 


আতা সনেশ । 


একখানি খুলিতে পাচ পোয়া! চিনির রস ও আড়াই 
পৌয়। বাটা ছান। দিয়। জালে চড়াও « এবং মধ্যে মধ্যে নাঁড়িতে 
থাক। জালে যত ঘন হইয়া আসিবে, ততই অধিক পরিমাণে 
তাড়, নাড়িতে হুইবে। কারণ এই সময় নাড়া চাড়া কম হইলে 
কাকি উঠিবার সম্ভব। অনন্তর উহা! ঘন হুইয়! চিট ধরা 
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.গোছ হুইলে, বিড়ীর উপর নামাইয়া রাখিবে, এবং অন্থান্ত 
সন্দেশের স্থায় নাড়িয়। চাড়িয়। পাত্রাস্তরে তুলিয়া! রাখিবে। 

এখন উহাতে ছুই তিন ফোটা গোলাপী আতর এবং পেস্তাঁর 
কুচি মিশাইগ্লা চটকাইতে থাক। পাক আঁটিয়া আদিলে, এক 
একটি গুটি কাটিয়! আতা সন্দেশের ছণাচে, সেই গুটি পুরিয়া 
চাপিয়া! ধয়। অনন্তর তাহ! হইতে বাহির করিয়া লইলেই আতা! 
সন্দেশ প্রস্তুত হুইল। 


চজআতা । 


[ডন্রমাত। পাঁক করিতে হইলে, চন্দ্রমাছের ন্তায়, একসের 
নারিকেল কুরা-বাটা, একসের চিনির রসে পাক করিয়া, আতা 
মন্দেশের ছণচে প্রস্তৃত করিয়া লইলেই চন্দত্রমাত! তৈয়ার হইল। 
ইহার বর্ণ চক্রের সভায় সাদা, এজন্য ইহার নাম চন্দ্রআত1। ইহার 
পাক অবিকল চন্ত্রমাছের পাকের স্তায়। (২২৫ পৃষ্ঠায় দেখ) 


, চক্্ছাচ । 


নুহ ট্দিতা প্রভৃতি তত্বতল্লাসে চন্্রছাচ অধিক, আদরের 
সহিত ব্যবহৃত হইয়া থাঁকে। এই রসনা-তৃথিকর খাদ্য প্রস্তত 


২১৬ মিষ্টা-পাক 


কর! অক্ধি সহজ । প্রথমে ঝুনানারিকেল কুরা এক পোয়া উত্তম- 
রূপে বাটিয়া৷ লও। নারিকেল কুরিবাঁর সময় যেন উহার খাকৃরি ন 
মিশিয়! যায়; কারণ তাহাতে চন্ত্রছ"াচ ময়লা] হইয়। থাকে । নারি- 
কেলের ন্তার বাদাম ও পেস্তা এক ছটাক করিয়। বাটিয়া রাখ । 

এখন কাশীর অথবা অন্ত কোন রকম পরিষ্কত চিনির পাকা 
রস এক পোয়া, একখানি কড়াতে করিয়া জালে চড়াও, এবং 
সেই রসে বাটা উপকরণগুলি ঢালিয়া দেও, এবং মধ্যে মধ্যে 
ই একবার তাড়, অথব৷ খুস্তি ছার] নাড়িতে থাক। জালে যখন 
খুব ফুটিয়া উঠবে, তখন ঘন ঘন নাড়িতে থাকিবে, নতুব! অশকিয়! 
উঠিবে। খন দেখিবে রস মরিয়া পাক-পাত্রের ও তাড়,র গায়ে 
পাক কামড়াইয়া ধরিতেছে, তখন উহ! জ্বাল হইতে নামাইয়া রাখ, 
এবং ঘন ঘন নাড়িতে থাক। অল্পক্ষণ নাড়া চাডা করিলেই 
উহা জুড়াইয় আসিবে, তখন তাহা কড়া হইতে তুলিয়! পাত্রাস্তরে 
রাখিব! ঠ'সিতে থাকিবে । এই সময় রুচি অন্কুসাঁরে উহাতে হয় 
হই এক বিন্দু গোলাপী আতর, না হয় ছোট এলাডু ও দারুচিনির 
গুড়া অন্ন পরিমাণে মিশাইতে পারা যায়। পরে এক একটি 
গুটি কাটিয়া, দেই গুটি ছণচের ভিতর চাপিয়া ধরিয়া চন্দ্রছ'চ 
গ্রস্ত করিতে হইবে । আমর! পরীক্ষা করিস! দেখিয়াছি, নাব্রিকে ল- 
বাটার সহিত এক ছটাক ক্ষীর মিশাইয়া লইলে, আস্বাদন 
অপেক্ষারত সুমধুর হয়। 


$ঃ 
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চক্ট্রানন। 


ক্কুব্বনে কর যদি একপাক চন্দ্রানন প্রস্তত করিতে হয়, 
তবে নারিকেল কুরা-বাটা এক পোয়া, ছানাবাটা এক পোনা, 
বাদাম-বাট! এক ছটাক, ছোট এলাচের দানাচুর্ণ এক কাচ্চা এবং 
চিনির রন এক সের লাঁগিয়। থাকে । 

প্রথমে একখানি কড়াতে নারিকেল-বাটা, ছানা-বাট। এবং 
বাদাম-বাটা একসঙ্গে মিশাইয়া জালে চড়াইবে। জালের অবস্থায় 
ঘন ঘন নাড়িতে থাকিবে; কারণ নাড়া কম হইলে আকিয়া 
উঠিবার সম্ভব। একটু ফুটিয়া আসিলে, তাহাতে চিনির রশ 
ঢালিয়া দিবে । কিন্তু নাড়া বন্ধ করিবে না। কিছুক্ষণ জাল 
পাইলে যখন দেখিবে, তাড়্‌,র গায়ে উহা! আটির। লাগিতেছে, এবং 
আঙুলে করিয়া দেখিলে চিটু ধরা বোধ হইতেছে, তখন পাঁক- 
পাত্রটি জাল হইতে নামাইবে। 

নামাইয়। নাড়া বন্ধ করিবে না। নাড়িতে নাঁড়িতে পাক 
আঁটিয়! আসিলে, তাহাতে কিস্মিস্‌ এবং পেস্তা ও বাদামের 
কুচি (লম্বভাবে চিরিয়া লওয়া) ও এলাচচুর্ণ মিশাইয়া কচি কলাপাতে 
চন্দ্রের আকরুতির স্ঠায় চন্ত্রানন প্রস্তত করিবে। কেহ কেহ 
আবরার পেস্তা ও বাদাম কুচি না করিয়া, আস্ত আন্ত চন্ত্রাননের 
উপর নান! আকারে বাইন দেয়। 


০ 


২১৮ মিষ্টার-প।ক। 


গোলাপী চন্ত্রপুলি । 


ও্ীরিকেল ও চিনি, চন্ত্রপুলির প্রধান উপকরণ, উহ! 
প্রস্তুত করিতে হইলে, ছুর্ম! নারিকেল ব্যবহার করিতে হয়। আর 
চিনি যত পরিষ্কৃত হইবে, চন্ত্রপুলির বর্ণও তত শুভ্র এবং নয়ন- 
রঞ্জন হইবে। প্রথমতঃ নারিকেল কুরুনি দ্বার কুরিয়া লইতে 
হইবে । কুরিতে কুরিতে যখন দেখা যাইবে যে, মালার গায়ের লাল 
অংশ অর্থাৎ খকরি বাহির হইবার, উপক্রম হইয়াছে, তখন আর 
কুরিয়া লওয়া হইবে না; কারণ তত্থার। চন্ত্রপুলির বর্ণ মলিন 
হইয়। পড়িবে । অনন্তর এ কুরা নারিকেল পরিষ্কত কাপড়ের 
ভিতর পুরিয়া আস্তে আস্তে নিংড়াইয়! দুধ গালিয়৷ ফেলিতে 
হইবে। উহা এরূপ করিয়! নিংড়াইতে হইবে যেন একবারে শু 
ন1 হয়, অর্থাৎ চারি আন! পরিমাণে নরম থাকে । পরে একখানি 
পরিষ্কত শিলে উহা উত্তমরূপে বাটিতে হইবে । সচরাচর যে 
সকল শিল ও নোড়া দ্বারা বাটনাবাটা হইয়া! থাকে, তাহাতে 
চন্ত্রপুলির নারিকেল বাটিলে ময়লা! হুওয়৷ সম্ভব, এজন শ্বতন্ত্ 
শিল নোড়াতে বাটিলে ভাল হয়। স্বতন্ত্র শিল নোড়া ন! থাকিলে 
বাটনাবাটা শিল নোড়া গরম জলে বার বার নারিকেল ছোবড়া 
ঘবারা ঘসিয়! পরিষফার করিয়া! লইলেও চলিতে পারে। 

উপকরণ ও পরিমাণ ।---নারিকেলু বাটা এক সের, চিনি আধ সের, 
পেস্তার কুচি এক তোলা, বাদাম-কুচি এক তোলা। কিস্মিস্‌ ছুই তোল, মিছরির 
বুকনি ছুই তে[লা, শু ক্ষীর এক ছট।ক, গোলাগী আতর চারি ফোটা, ছোট 
এল!চের দান! চারি আনা, ঘুত এক কীচ্চা। 
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প্রথমতঃ একথানি কড়ায় * পৃর্বোল্লিথিত চিনির এফ তার 
বন্দ রস করিয়! জালে চড়াইবে। রস ফুটিয়া উঠিলে, তাহাতে 
নারিকেল-বাঁটা দিয়া তাড়, দ্বার অনবরত নাঁড়িতে হুইবে। এই 
সময় উনানের জাল মৃছ্ভাবে দেওয়া আবশ্তক। অনস্তর তাঁড়, দ্বারা 
নাঁড়িতে নাড়িতে জান! যাইবে যে, উহ! হইতে এক প্রকার সুগন্ধ 
বাহির হইতেছে, সেই সময় উহাতে জাল দেওয়। বন্ধ করিয়া, এ 
দ্রব্যের কিয়দংশ হাতে ভুলিয়া দেখিবে যে দল। বাঁধে কি না। 
যর্দি দল] বাঁধে, তাহ! হইলে আঁর বিলম্ব না করিয়া উনান হইতে 
নামাইয়!, একবার উত্তমরূপে নাঁড়িয়া চাঁড়িয়া আন্দাজ দশ পনর 
মিনিট ঢাকিয়া রাখিবে। এই সময় আর একথাঁনি ছেটি কড়ায় এক 
কীচ্চ! গাওয়া ঘৃত জালে চড়াইয়া, তাহাতে কিস্মিস্, পেস্তা, বাদাম 
এবং গ্ুগাচের দান! ছিয়া একবার উত্তমরূপে নাঁড়িয়। দিয়াই, শীগ্ব 
নামাইয়া শ্রীতল না হওয়া পর্য্যন্ত অনবরত নাঁড়িতে থাকিবে । শীতল 
হইলে পাত্রাস্তরে তুলিয়া! বাঁথিতে হইবে । এক্ষণে ক্ষীরে আতর 
মিশাইয়! তাহার সহিত মিছরির বুকনি ও পূর্বরক্ষিত বাদাম, পেস্তা 
প্রভৃতি মিশাইয়। একটি পাত্রে রাখিতে হুইবে। অনস্তর পূর্ববরক্ষিত 
পক-করা নারিকেল হাতে তুলিয়া! ইচ্ছানুসারে গোলাকার দলা গ্রস্ত 
করিতে হইবে এবং একখানি কচি কলার পাতায় অল্প পরিমাণে ত্বৃত 
মাথাইতে হইবে । এক্ষণে এ দলাটির ভিতর ক্ীীরমিশ্রিত বাদাম 
প্রভৃতির পূর দিয়া। উহা কলার পাতায় করিয়া উভয় হস্তের বৃদ্ধা, 


ক লোহার বড়ায় চন্দ্রপুলি প্রস্তুত করিলে তাহা ময়লা হওয়া রন্তব। 
শলযগ্ক পিতলেন্ পরিস্কৃত কড়ায় প্রস্তৃহ্ধ ধরা উচিতু। 


২২০ শিষ্টান্ব-পাক 





তর্জনী ও মধামাঙ্থুলির সাহায্যে ইচ্ছান্ুসারে প্রতিপদ, দ্বিতীয়! 
প্রভৃতির চন্দ্রের আকারের স্ায় প্রস্তুত করিতে পারা যায়। 
অনস্তর উহা! কলাপাতা হইতে বাহির করিক়া কঠিন না হওয়া 
পধ্যন্ত, অন্ত একটি পাত্রে তুলিয়া রাখিবে। এইরূপ নিয়মে প্রস্তত 
কর মিষ্ট দ্রব্যকে, গোলাপী চন্ত্রপুলি কহিয়া থাকে । 


চ্জপুলি। 


৩০্নথমে এক পোনা নারিকেল কুরা একখানি কাপড়ে 
পু্টলি করিয! তাহার ছধ গালিয়া ফেলিবে। অনস্তর তাহা থিচ- 
শূন্ত অর্থাৎ ক্ীরের মত করিয়া বাটিয়া লইবে। এখন একথানি 
কড়া কিংবা খুলিতে আড়াই পোয়া চিনির রসে নারিকেল-বাটা| 
মিশাইয়! জালে চড়াইবে, জালের অবস্থায় তাঁড়, দ্বারা সর্বদা! 
নাড়িতে থাকিবে। কারণ যত রস মরিয়া আনিবে, তত ধরি! 
বা অশকিয়! যাইবার সম্ভব । উহা অকিয়! গেলে, এক প্রকার 
দুর্গন্ধ নির্গত হয় এবং আহারে অত্যন্ত সুস্বাছু হইয়া! থাকে । 
জালে যখন দেখিবে, উহ! কাদা কাদ! হইয়াছে, এবং আঙুলে 
করিয়া দেখিলে চিট ধরা বোধ হইবে, তখন জ্বাল হইতে 
নামাইয়৷ পাক-পাত্রটি একটি বিড়ার উপর রাখিবে। এই সমগ্র 
অনবরত নাড়িতে থাকিব । নাড়িতে নাড়িতে যখন দেখিবে, পাক 
অশটিয়া আসিয়াছে, তখন পাক.পাত্র হইতে উহ! একখানি বার- 
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কোষ অথব! এ থালায় তুলিয়া লইবে। অনন্তর পরিমাঁণমত্ড ছোট 
এলাচের গু'ড়া মিশাইয়া বেশ করিয়া চট্কাইয়া লইবে। পরে 
এক একটি গুটি কাটিয়া, চন্্রপুলির ছ'ণাচে এঁ গুটি ঘুরাইয়! ঘুরাইয়৷ 
চাপিতে থাকিবে । এখন ছ'চ খুলিয়। বাহির করিলেই, চন্ত্রপুলি 
প্রস্তুত হইল। অনস্তর উহা! থালায় সাজাইয়া রাখ। 


গোলাপজাম । 


ভ্ীঁধ দের ছানায় এক পোয়া! সবেদ মিশাইয়। উত্তমরূপে 
চটটকাইবে। এখন এই চটুকাঁন ছানায় এক একটি গ্োলাপজম 
গঠন করিতে হইবে। সমুদায়গুলি গঠিত হইলে, চিনির রস জালে 
চড়াইবে এবং উহ! ফুটিয়া আসিলে, তাহাতে এক একটি করিয়া! 
ছাড়িয়া দিবে । জালে শক্ত হইয়া লাল আভা দিলে নামাইবে। 
অনস্তর রমন হুইতে ভুলিয়া দোবোরা চিনি মাখাইয়া যখন 
দেখিবে, বেশ শীতল হইয়াছে এবং চিনির দান? মিছরির বুকনির 
স্টায় উহার গায়ে লাগিয়া গিয়াছে, তখন জানিবে গোলাপঞ্জাম 
প্রস্তুত হইল। 


গুজিয়া। 


শুডউপকরণ ও পরিমাঁণ ।--ক্ষীর এক সের, দোবের। চিনি এক 
দের, মিছৰি তিন ছটাক, ছোটএলাচ চূর্ণ এক তোলা, পেস্তা এক ছটাক, 
দ্বাদাম এক ছটাক; জাকর[ণ অল্প পর্িমাণ। 


২২২, শিষ্টায়-পাঁক। 


প্রনমে একটি পাক পাত্রে ক্দীর ও দোবোর। চিনি এক মঙ্গে 
মিশাইয়া অল্প উত্তাপে ভাজিরে। ভাজার মময় উপরে হাত 
দিলে যখন দেখা যাইবে যে, ক্গীর আর হাতে জড়াইয়। লাগে না, 
তখন তাহা! নামাইয়৷ মিছরি, ছোটএলাচ চূর্ণ এবং পেস্তা ও 
বাদাম বাট! কিছু রাঁধিয়! অবশিষ্ট শ্রী ভর্জিত ক্ষীরের সহিত 
উত্তমরূপ চট্কাইয়া, ছোট ছোট আকারে পাতিল! লুচির স্তায় 
তৈয়ার করিবে এবং তন্মধ্যে রক্ষিত ক্ষীরের পুর দিয়া দুইটি 
ভাজ করত, কিনারা আশটিয। যুড়িয়া। দিবে । অনস্তর এক সের 
চিনির একতার বন্দ রসে কিছু জাফরাণ দিয়! পাক করিবে। 
এখন এই রমে এঁ গুজিয়া গুলি ভূবাইয়! তুলিয়া লইলেই গুজিয়া 
পাঁক হইল। কিন্তু বাজারে যে গুজিয়! প্রস্তত হইয়৷ থাকে, তাহা 
এ প্রণালীতে তৈয়ার হয় না। কেবল মাত্র চিনি ও ক্ষীর ব্যবহৃত 
হইয়া! থাকে । 


রনগোলা । 


ইভউপকরণ ও পরিমাণ 1--ছানা! একসের, এফতারবঙ্গ চিনির 
বন একনের, ছোটএলাচের দানা ও গোলাপী আতর আবগ্তক মত। 

একসের রসগোল্লা! পাক করিতে হইলে, বদ্দিও একের 
রমের ব্যবস্থা; কিন্তু অল্প রসে উহা গা-মেলিয়া ভাপিতে পারে 
না। এঞজন্স চারি সের রসে পাক করিলেই সমধিক উৎকৃষ্ট হইয়া 
থাকে। পাকের পর এ অতিরিক্ত রস দ্বার] অন্তান্ত মিষ্ট দ্রব্য 
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পাক হইতে পারে। এক্ষণে পাঁচকগণ সহজেই বুঝিতে পারিবেন, 
যে পরিমাণ ছানার ব্ললগোল্প! পাক করিতে হইবে, তাহার চারিগুণ 
রসে পাক করিলেই ভাল হইয়া থাকে। প্রথমে চিনির রঙ্গ 
প্রস্তুতের নিক্নমান্ুসারে একতারবন্দের রস প্রস্তুত করিয়! লইতে 
হইবে। রস কড়া হইলে তন্বারা রসগোল্লা ভাল হইবে না । 
রদ্গোল্লার পক্ষে টাটকা ছানাই উত্তম। টাক নিরেট 
ছানায় রসগোল্লা প্রস্তুত করিতে হয়, অর্থাৎ উহাতে যেন জল 
নাথাকে এধং নরম থম্থসে ন| হয়। ছানার জল বাহির করিয়া, 
উত্তমরূপে তাহা! চট্কাইতে হইবে । ব্যবসায়িগণ এই সময় 
উহ্াতে সেরগ্রতি আধসের সবেদা মিশাইয়া থাকে; কিন্ত 
সবেদা! মিশাইলে রসগোল্লা অতি জঘন্ত হইয়া থঁকে। ছান! 
উত্তমরূপে চট্কাইয়া, তদ্দারা এক একটি গোল গোল দাল! 
প্রস্বত করিবে। ইচ্ছ। হইলে, উহ1! ছোট কিংবা ঝড় আকারে 
করিতে পার! যায়। এবং তাহার মধো পুর দিতে হয়। নানা- 
গ্রকার দ্রব্য দ্বারা রসগোল্লার পুর হইয়া থাকে। অর্থাৎ উহার 
ভিতর হয় এক একটি পেস্তা কিংবা কিন্মিস্‌, ছোট এলাচের দানা 
অথবা ক্ষীরের সহিত ছোটিএলাচ চূর্ণ ও গোলাপী আতর মিশাইয়া 
পর গ্রস্তত করিতে পার! যায়। কেহ কেহ আবার মাঝারি 
রকমের সন্দেশে গোলাপী আতর ও এলাচ চূর্ণ মিশাইয়াও পুর 
তৈয়ার করিক্পা] থাকেন। মাঝারি গোছের সন্দেশ দ্বারা পুর 
দেওয়ার কারণ এই যে, উহা পাকে গবিয়! যায় এবং আহারের 
সময় বোধ হয়, রসগোল্লার ভিতর এক প্রকার রস সঞ্চিত থাকে । 
বিশেষতঃ সেই সুমিষ্ট রস হইতে আবার সুগন্ধ নির্গত হইতে থাকে । 
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খবখন উল্লিখিত পুর দিয়া রসগোল্লাগুলি গড়াইয়া পরিস্কৃত 
কোন পাত্রে পৃথক পৃথক্‌ ভারে স্থাপন করিবে। পরম্পর যেন 
ংলগ্র হইয়৷ ভাঙ্গিয়৷ ন! যায । 

সমুদায় রসগোল্লাগুলি গঠিত হইলে, ধন জ্বালে চড়াইবে এবং 
তাহ! ফুটিয়া আসিলে, আস্তে আন্তে এক একটি করির!| তাহ!তে 
ছাড়িয়া দিবে । মুছু জালে পাক হইতে থাকিবে এবং মধ্যে মধো 
শীতল জলের ছিটা! মারিতে হইবে! রসে রসগোল্লা দিলে প্রথমে 
উহ? ভাসিতে থাকিবে এবং স্ুুপক হইয়া আমদিতে আরম্ভ হইলে 
ডুবিয়া যাইবে । রসগোল্লার পাক ঠিক হইয়াছে কি না, তাহা 
পরীক্ষা করিতে হুইলে, জাল হুইতে একটি রসগোল্লা তুলিয়া 
কাঁচা রসে ডুবাইয়! দিলে, বদি তাহা! তুবড়াইয়! যায়, তবে উহ! 
কাঁচা আছে জানিতে হইবে। সুতরাং পুনর্বার তাহাতে অল্প 
শীতল জল দিয়া জ্বাল দিতে হইবে । শীতল জল পড়িলে উহ! 
পুনর্ধার ভাপিতে থাকিবে । এইরূপ পরীক্ষায় যত্তক্ষণ পরাস্ত 
দেখা যাইবে, কীচা রসে ডুবাইয়া দিলে ডুবিয়া বা তুবড়াইয়! যায়, 
ততক্ষণ উহা জালে রাখিতে হইবে এবং মধ্যে মধো কাচা জল 
দিয়া রূস পাতিল! রাখিতে হুইবে। রূস যেন কড়া না হয়, তাহ! 
ধেন বেশ মনে থাকে । 

অনন্তর পরীক্ষায় যখন দেখা যাইবে, উহা! আর ভুবিতেছে ন! 
এবং জালের অবস্থায় বসের নীচে পড়িক়াছে, তখন তাহা নামাইয়! 
লইলে রসগোল্লা পাক হইল। টাট্ক'' অবস্থা! অপেক্ষা একটু রস 
বদিলে রসগোল্লা খাইতে অতি স্বখাদ্য। এজন্ত বিলম্ব করিয়! 
আহার করা ভাল। উহ! শীতল হইলে ইচ্ছা হয় যদি তবেরলে 
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ছই তিন বিন্দু গোঁলাপী আতর দিয়া, একবার নাড়িয়া ্চাড়িয়! 
লইলে, রসগোল্ল। প্রস্তৃত হইল। “গোলাপ গন্ধ নির্গত হয় বলিয়া, 
উহ্নাকে গোলাপী রসগোল্লাও কহিয়া থাকে । 


চজ্মাছ। 


[ক্রন্্রমাছের পাক এক প্রকার নারিকেল সনদ্দেশের পাকের 
গ্যায়। একসের নারিকেল কুরা-বাটা আর একসের চিনির রস 
এক সঙ্গে মিশাইয়া জালে চড়াইবে এবং মধ্যে মধ্যে খুস্তি দ্বারা 
নাড়িয়া চাড়িয়! দ্রবে। জালে যত রস মরিয়া গাঢ় হইয়া আসিবে, 
ততই ঘন ঘন নাড়িতে থাকিবে, নতুবা! আফিয়া উঠিবে। 

, অনন্তর তাঁড়র গাঁ হইতে একটু পাক তুলিয়া, আঙ্কুলের মাথায় 
পরীক্ষা করিয়! দেখিবে, উহা! চিটু ধরিয়া উঠিরাছে কি না, যদি 
চিট, ধরা বোধ হয়, তবে আর জালে ন1 রাখিয়! নামাইয়! নাড়িতে 
থাকিবে । জুড়াইয়া আসিলে পাত্রান্তরে তুলিয়া, একবার অল্প 
চট্কাইয়! গুটি কাটিতে থাকিবে এবং এক একটি গুটি মাছের 
ছাচের ভিতর পুরিয়া চাপিম্নাই খুলিয়া লইবে। দেখিবে মাছের 
আকারে উহার গঠন হইয়াছে । জলপানের থালা সাজাইতে এই 
মাছ ব্যবহৃত হুইয়া থাকে! ইচ্ছ! হয় ঘদি কিন্মিস্‌ কিংবা পেস্তা 
অথবা বড় এলাচের দানা দ্বারা মাছের ছুইটি চোকও তৈয়ার 
করিয়া! দিতে পার! ঘাক়্। 
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বিবিধ প্রকার সঙ্গেশের নাম । 


গোলা । 

কাচা গোল । 
রাতাবী । 
কম্বো । 
মনোহর! । 
মুণ্ডি। 
ক্ষীরপুলি। 
কামরাঙ্গা । 
মনোরঞ্জন । 
আত] । 
বাদাম-তক্তভি | 
ক্ষীরতক্তি 
অবাকৃ। 
গোলাপ ফুল । 
নয়নতারা । 
গুভমর্ণিং। 
লর্ড বিপণ। 
আকার খাক। 
গোলাপী পেড়া 
পরীওয়াল। ছাচ। 
বাথ সন্দেশ । 


২হ। 
২৩। 
২৪ ॥ 
৫ । 
১ 
+শ। 
২৮ । 
১ | 


আম সন্দেশ। 
তালশান। 
জলভরা তালশণস । 
দেদো-মোওা। 
ক্ষীরের সন্দেশ । 
নিছু। 
আপেল । 
জামরুল। 
ডালিম । 
থরমুজ । 
চন্দ্রমাচ। 
চন্দরআত1। 
চন্দ্র ছাচ। 
চন্দ্রানন। 
গোলাপী চন্ত্রপুলি। 
রসগোল। । 
চম্চম্‌। 
ক্ষীরমোহ্ন । 
ছানাভাজা । 
চাল্তাফুল। 
হরিণ ছাপ। | 
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৪৩। চাঁদলই। ৪৭। ছানার মুড়কি। * 
৪৪ চন্দ্রপুলি। ৪৮। রসমুণ্ডি। 
৪৫1 আহ্লাদে পুতুল। 8৯। সৃুর্ধযপুলি ইত্যাদি । 


৪৬। গোলাপজাম। 


যে কয়েক প্রকার "পাকের? ব্যবস্থা লিখিত হুইয়াছে, সেই 
নিয়মে উপকরণ ও পরিমাণ দ্বারা সন্দেশ প্রস্তত করিলে, সকল 
গ্রকার সন্দেশ তৈয়ার হইবে । 


ক্ষীরের মিষ্টান্ন। 


ভ্ভীঁনার গায় ক্ষীর দ্বারাও বহুবিধ রসনা তৃত্তি-কর খাদ্য 
প্রস্তুত হুহয়া থাকে । ছানা ও চিনির উতকৃষ্টতান্থুসারে যেমন 
পন্দেশ উত্তম হইবার কথা, সেইরূপ উৎকষ্টরূপ চিনি ও ক্ষীর 
লইয়া পাক করিলে, তদুৎপন্ন মিষ্ট দ্রব্যও সেইরূপ উপাদে 
হুইবে। কেবলমাত্র নামের তালিকা এস্কলে লিখিত হইল। 


১। ক্ষীরের ছাচ। ৭]| ল্পীরের ছানাবড়া । 
২। ক্ষীরের পাত । ৮। ক্ষীরের গজা। 

শ। ক্ষীরের ফুল। ৯। ক্ষমীরের বালুসাহী । 
৪। ক্ষীরেল!। | ১০। ক্ষীরের লাড়, | 
৫। ক্ষীরের গোবিন্তোগ । ৯১। ক্ষীরের বরফি । 


ও। ক্ষীরের যোসি। ১২। কী চন্্রপুলি। 
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১০। ক্ষীরের গুজিয়া। ১৬1 ক্ষীরের চিত্রপুলি। 
১৪। ক্ষীরের পাস্তোয়া | ১৭। ক্ষীরের লেডিক্যাণিং। 
১৫। ক্ষীরের গোলাপজাম। ১৮1 ক্ষীরেন পেড়া ইত্যাদি । 


ক্ষীরের যে সকল মিষ্টান্নের নাঁম উল্লেখ করা হইল, তথ" 
সমুদ্বায় টাটকা খোয়াক্ষীর দ্বারা পাক করা উচিত; কারণ ক্ষীর 
বাসী হইলে, তছুৎ্পন্ন মিষ্ট দ্রব্যের আম্বাদ ভাল হয় না। ক্সীরের 
সহিত এরারুট মিশাইয়! লইতে হয়। এক দিনের বামী ক্ষীরের 
প্রতি মেরে আধ পোয়! এরারুট মিশাইয়। লইলে, উহার দোষ 
কাঁটিয়। যার । এইরূপ ছুই দিবসের বাসী ক্ষীরে তিন ছটাক 
এরারুটের বীধন দিতে হয়। ছান। ও ক্ষীর প্রভৃতিতে সবেদা 
কিংবা এরারুট চটকাইয়। মিশাইয়া লইলে, তাহাকে 'বাধন দেওয়া 
কহে। কিন্তু এস্থলে ইহা জানা আবশ্তক যে, অধিক দিনের 
বানী ক্ষীর দ্বার কোন প্রকার মিষ্টাপ্প পাক করা উচিত নহে। 
ক্ষীর যত বানী হইবে, তহুৎপন্ন খাদ্যও সেই নিয়মে বিশ্বাছু 
হইবার কথ! । 

ছানার লেডিক্যানিং, পাস্তোয়া, গোলাপজাম প্রভৃতি যে নিয়মে 
প্রস্তুত করিতে হয়, ক্ষীরের দ্রব্যাদিরও পাকের প্রান দেইরূপ 
ব্যবস্থা অর্থাৎ প্রথমে খোয়। ক্ষীর ভাঙ্গিয়া লইতে হয়। পরে 
তাহাতে বাধন দিয়া, পান্তোসা আদি গড়াইয়। ঘ্বৃতে ভাজিতে 
হয়; তদনভ্তর তাহ! চিনির রসে ফেলিকা! রাখিলেই প্স্তত 
হইল। ছান। অপেক্ষা ক্ষীরের ব। মেওয়ার দ্রব্য অতাত্ত সুখাদ্য । 








জাতির অতি প্রাচীন গ্রন্থে পায়স ও পিষ্ট" 
কের পরিচয় পাওয়া যায় । কোন্‌ সময় হইতে 
ুধা। যে, এ দেশে এ সকল সুমিষ্ট খাদ্যের প্রথম 

নি] আরভ্ভ হইয়াছে--ভাহা নির্ণয় করা সুকঠিন। 
তবে এই পর্য্যস্ত বলিতে পারা যায়, ষে সময়ে পৃথিবীর অন্তান্ত 
ভূভাগ ঘোর অসভ্যতান্ধকারে সমাচ্ছন্ন ছিল, ভারতে তখনও 
উপাদেয় থাঁদ্য দ্রব্য প্রস্তত করিস, আত্মীয় স্বজনের রসনার তৃপ্তি- 
সাধন করিতে শিক্ষা করিয়াছিল। তখন পধ্যন্ত দেবসেব ব৷ 
কোন মাঙ্গলিক কার্যে পায়দ অতি আদরের সহিত ব্যবহৃত 
হইতে দেখা যাইত। 

পায়ন বাস্তবিক অতি সুগাঁদ্য দ্রব্য। নির্জলা হুপ্ধই পায়সের 
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গ্রাধান উপকরণ। রুচিভেদে এখন পারসন পাকের নানাবিধ 
নিয়ম প্রবর্তিত হুইতেছে। ভিন্ন ভিন্ন উপকরণে পাক করিলে, 
পার়সের বিভিন্ন গুকার স্বাদ হইয়া থাকে । কোন্‌ কোন্‌ দ্রব্যের 
ংযোগে কি প্রকারে পায়স প্রস্তৃত করিতে হয়, তৎসমুদ্ধায় সবি- 
স্তারে লিখিত হইতেছে । 

পিষ্টকের মধ্যে ছুই একটী ভিন্ন অধিকাংশই একপ্রকার 
অখাদ্য বলিলেই হয়। কাঁরণ যে সকল উপাদানে এঁ সমস্ত দ্রব্য 
প্রস্তুত হয়, তৎসমুদ্ায়ই প্রায়ই পীড়া-দায়ক। কিন্তু হইলে কি 
হয়? বৎসরের মধ্যে সময় বিশেষে পিষ্টকাহার হিন্দু-জাতির নিকট 
ধর্মের অঙ্গ বলিয়া! পরিগণিত । বিশেষতঃ স্ত্রীলোকের! পিষ্টকাদিতে 
অত্যন্ত প্রিয়। এই খাদ্য দ্রব্য পাক সম্বন্ধে এ দেশে কুলকামি- 
নীদিগের মধ্যে নানা প্রকার নিপুণতাও দেখিতে পাওয়া যাঁয়। 
নে যাহা হউক, পিষ্টকাদির দোষগুণ বিচার কর! এ পুস্তকের 
উদ্দেগ্ত নহে, তবে কোন্‌ কোন্‌ প্রকাঁর পিষ্টক কি কি নিয়মে 
প্রস্তুত করিতে হয়, তৎসমুদায়ের শিক্ষা দেওয়াই প্রধান লক্ষ্য । 

পূর্বেই বল! হইয়াছে, পিষ্টকের মধ্যে ছুই একটি পিষ্টক বাস্ত- 
বিক অতি সুমধুর, এবং এত মুখ-প্রিয় যে, আহারকাঁলে তাহার 
অপকাঁরিত। মনে থাকে না। ফলতঃ যে পরিমাণ পিষ্টকাদি আহার 
করিলে, সহজে পরিপাক করিতে পার! যায়, সেই পরিমাণে 
আহার করাই বিধেয়। এখন অপেক্ষা! পূর্বকার লোকদিগের 
স্বাস্থ্য ভাল ছিল, এবং ভিন্ন ভিন্ন সময়ে কচি পরিবর্তন বশতঃ 
তাহার অধিক পরিমাণে উহা আহার করিয়া পরিপাক করিতে 
নমর্থ হইতেন। এক্ষণে লোকের পরিপাক-শক্ি যে পরিমাণে 
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হাস হইয়া! আসিতেছে, পিষ্টকাদি তক্ষণে সেই পরিমাণে» রুচিও 
অন্ন দেখা ঘাইতেছে। 

পীড়িত ব্যক্তিদিগের পক্ষে পিষ্টক ভক্ষণ সম্পূর্ণ নিষিদ্ধ। কারণ 
স্বষ্থ ব্যক্তি সহজে যাহা! পরিপাক করিতে অনমর্থ, পীড়িত ব্যক্তি- 
দিগের পক্ষে যে, তাহ! মহা অনিষ্টকর এবং বিষতুল্য ইহা বোধ 
হয়, কাহাকেও যুক্তিদ্বার! প্রমাণ করিতে হয় না। বাঁলক-বানিকার৷ 
পর্যাস্ত পিষ্টক ভক্ষণে আগ্রহ প্রকাশ করিয়। থাকে, এজন্ত 
তাহাদের স্বাস্থ্যের প্রতি দৃষ্টি রাখিয়া আহারের ব্যবস্থা কর! 
উচিত। বিশেষতঃ যে সময়ে ওলাউঠ। প্রভৃতি মহামারী উপস্থিত 
হয়, সে সময় পিষ্টক বিষতুল্য জ্ঞান করা কর্ভব্য। চাঁউলের 
গুড়ি এবং তৈল প্রভৃতি সংযোগে যে সকল থাদ্য প্রস্তুত কর! হয়, 
তত্সমুদায় সহজেই ছষ্পাঁচ্য। ছৃষ্পাচ্য দ্রব্য আহার করিলে, 
নানাগ্রকার পেটের পীড়। হইবার গুরুতর সম্ভব । অতএব যাহাতে 
পীড়া হইবার সম্ভব, একপ দ্রব্য আহার পক্ষে বিশেষনূপ সাবধান 
হওয়! উচিত। 

পাসের উপাঁদেয়ত! ছগ্ধের উপর নির্ভর করিয়! থাঁকে। দুগ্ধ 
যে পরিমাণে নিজ্জল! হইবে, পাঁয়সও সেই পরিমাণে উপাদেয় হইয়া! 
থাকে। ভালপ্গ খাঁটি ছুগ্ধের পায়দ অধিক পরিমাণে আহার 
কর! যায় না। আবার ধদি উহা ঘ্ৃত সন্বরা! দিয়া এবং পাকের 
সময় মধ্যে মধ্যে উৎকৃষ্ট গব্য ত্বৃত ছু্ধে থাওয়ান যায়, তবে সেই 
পায়স বাস্তবিকই দেবভোগগা্য হইয়! থাকে । 

ছোটএলাচ ও তেজপত্র দ্বারা পাঁর়স সম্বরা দেওয়া হইয়! 
থাকে। সৃষ্ধর! দিলে আশ্বাধ অপেক্ষাকৃত সুমধুর হয়। পায়স 
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উপাদেয় করিবার জন্ত উহাতে বাদাম, পেস্তা এবং কিস্মিস্‌ ব্যবহৃত 
হইয়! থাকে । বাদাম, পেস্তা এবং কিস্মিস্‌ অগ্রে জলে ভিজাইয়! 
রাখিয়া, উপরিভাগের খোসা ছড়াইস্স! পায়সে ব্যবহার করিতে হয়। 
এস্থলে ইহাও জানা আবশ্তক যে, প্ঁ সকল উপকরণ ব্যতীতও 
পায়ন পাক হইতে পারে । 

পায়স জাল হইতে নামাইয়! তাহাতে ছোটএলাচ চূর্ণ ও সামান্ত- 
রূপ কপুরি দিলে উত্তম গন্ধবিশিষ্ট ভইয়া থাকে । কেহ কেহ, 
আবার অন্ত কোন প্রকার মসল। ব্যবহার না করিয়া, পাকের পর 
পায়সের পরিমীণ বুঝিয়, ছুই এক বিন্দু গোলাগী আতরও দিয়া 
থাকেন। 

সরু অথচ দানাদার আতপ চাঁউলই পায়সের পক্ষে প্রশস্ত। ভাঙগ! 
চাঁউলে পায়দ ভাল হয় না। আবার সিদ্ধ চাউল অপেক্ষা আতপ 
চাউলে উতকৃষ্ট পায় হইয়! থাকে । পায়স বা পরমারের চাউিল 
ঘুতে সামান্তরূপ তাজিয়া! লইয়া, পরমান্ন পাক করিলে তাহা অতি 
উপাদেয় বসনা-তৃপ্বি-কর হইয়া থাকে । 

পুর্বেই বল৷ হইয়াছে, ছু্ধের গ্রণান্থপারে পব্মান্ের আশ্বাদের 
তারতম্য হইয়। থাঁকে | জলীয় তৃপ্ধে যেন্ূপ পায়সের আম্বাদ মনা হইয়! 
থাকে, সেইরূপ যে গাভী অন্ন দিনমাত্র গ্রসব করিয়াছে, তাহার 
ছুদ্ধে পরমানন পাক করিলে তাহাও তত সুস্বাগু হয় না। 

ছুপ্ধের উৎকর্ষান্ুসারে পরমান্নে মিষ্ট ব্যবন্ৃত হইয়া থাকে । 
খাটি হুপ্ধে সের করা তিনছটাক মি দিলে" যথেষ্ট হয়। আর জলীয় 
ছুদ্ধে মিষ্টের পরিমাণ অধিক দিতে হয়। কিস্ত অধিক মিষ্ট 
দিলেও তাহা কখনই খাঁটি দুগ্ধের স্তায় জুম্বাছু হয় ন|। 
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পায়সে গুড়, চিনি, বাঁতাসা এবং মধু ব্যবহৃত হইয়া শ্বাকে। 
গুড়ের মধ্যে নূতন থেজুরের নলেন গুড়ে উত্তম পরমান্ন হইয়া 
থাকে। ইক্ষু গুড় দ্বারা পারল পাক করিলে দুধ ছি'ড়িয়! যাইবার 
সম্তব। কারণ ইক্ষু গুড়ে এক প্রকার অক রস আছে, বিশেষতঃ 
উহা পুরাতন হইলে অন্ন রস অধিক হইয়! থাকে। গুড় কিংব! 
চিনি পায়সে ব্যবহার করিতে হইলে, উহ দুগ্ধে গুলিয়৷ কাপড়ে 
ছ"কিয়। লইলে ভাল হয়, কারণ তত্দারা মিষ্ট দ্রব্যের ময়লাদি পরিস্কৃত 
হুইয়। থাকে । ষে কোন খাদ্য দ্রব্য পাকের সময় পরিষ্কার পরি” 
চ্ছন্নতার প্রতি দৃষ্টি রাঁখা উচিত। অনেক সময় দেখা যায়, 
পাক-পাত্রের দৌঁষে পরমান্নের বর্ণ ময়লা! হইয়া থাকে । এজন 
পাক-পাত্র বিশেষ করিয়া পরিষ্কার করিয়। লওয়! আবশ্তক। 

পায়স পাকে প্রথমে যেরূপ তীব্র জাল দিতে হয়, ছৃগ্ধ মরিয়া 
আমলে, জালের আচ কমাইয়! ঘন ঘন নাঁড়িতে হয়। কারণ এই 
সময় আকিয়া উঠিধার বিশ্ষে সম্ভব। গায়ন চাপ চাপ হইলে তাহ! 
তত সুখাদ্য হয় না। পাঁয়দ গাঢ় ক্ষীবের স্তায় করা৷ আবশ্তক । 


নলেন গুড়ের পায়ন। 


উপকরণ ও পরিমাণ ।-_ছগ্ধ এক সের, নলেন গুড় * আধ 
পোয়া, চাউল এক ছটাক, সৃতি আধ ছটাক, ছোট এলাচ-চুর্ণ এক আনা। 


* নলেন গুড় ভিন্ন অন্ত গুড়ে পাক করিলে তাহাতে সুগন্ধ থাকে না। 


২৩৪ মিষ্টান্ন পাক। 





পণযমের পক্ষে দর আতপ চাউল হইলেই ভাল হুয়। দানা 
দার আস্ত আস্ত চাউল দ্বারা পায়স পাক করিলে উহা আর 
গলিয়া যায় না। প্রথমে চাঁউলগুলি উত্তমরূপ ঝাড়িয়।! সমুদায় 
গ্বতে অন্ন পরিমাণ ভাজিয়া লইতে হইবে এবং উহা! ভাজা হইলে, 
পরে তাহাতে সমুদায় দুগ্ধ কিয়া ঢালিয়া দিক নাড়িতে হইবে। 
কেহ কেহ চাউল প্রথমে না দিয়া, অগ্রে হুপ্ধ জালে চড়াই! 
থাকেন এবং তাহার একটি বলক উঠিলে, তাহাতে পুর্বোক্ত 
ভর্জিত চাউলগুলি ঢালিয়! দেন। ফলতঃ পাচকগণ এই উভয় 
প্রকার নিয়মের মধ্যে যে কোন নিয়মে পাক করিতে পারেন। 
পায়স জালে থাকিলে সর্ধদাই নাড়িতে হয়; কারণ ভালরূপ 
নাড়। চাড়ার ব্যাঘাত হইলে, উহ! ধরিয়া ব! আঅঁকিয়া যাইবার 
খুব সম্ভাবনা । জ্বালের অবস্থার নাড়িতে নাড়িতে যখন দেখ! 
যাইবে, চাউল বেশ হুসিদ্ধ হইয়াছে, তখন তাহাতে সমুদায় গুড় 
ঢালিয়া দিয়া, পুর্ববৎ আন্তে আন্তে নাড়িতে হইবে । এই সময় 
ইচ্ছ। হইলে উহাতে বাদাম, পেস্তা এবং কিসমিস দিতে পারা 
ষায়। কিন্মিসাদি দিলে উহার আশ্বাদ অতি উপাদেয় হইয় 
থাকে । 

অনন্তর খন দেখা যাইবে যে, পাঁয়সের চাউলগুলি বেশ 
স্থসিদ্ধ হইয়াছে এবং মরিয়। ক্ষীরের স্তায় হইয়াছে, অর্থাৎ কাটি 

ংব। হাতার গায় জড়াইয়৷ লাগিতেছে, তখন আর জালে রাখার 
আবশ্তক করে না, পাক-পাত্রটি উনান হইতে নামাইয়, তাহাতে 
সমুদয় এলাচ-চুর্ণ ছাড়াইয়া, একটি পাত্রে ঢাক! দিয়া রাখিতে 
হুইবে। পরিবেশনের সময় একবার নাড়িয়া চাড়িয়া, ভোক্তাদিগকে 


একাদশ পরিচ্ছেদ । ২৩৫ 


আহার করিতে দেও, জানিতে পারিবে, নৃলেন গুড়ের ॥প্টুয়স কি 
প্রকার মধুর স্বাদ-যুক্ত । | 


লুচির পায়স। 


৩৪ৃখমে ছুধ জাল দিতে থাকিবে । জালে অংদ্ধিক মরিয়! 
গাঢ় হইয়া আ'সিলে, তাহাতে লুচির বড় বড় টুকরা ছিড়িয়া 
দিবে। এই সময় বাদাম, পেস্ত!, কিসমিস এবং পরিমিত 
চিনি দিয়! অনবরত নাড়িতে থাঁকিবে। অন্তান্ত পায়সের সভায় ঘন 
হুইলে, তাঁহা জাল হইতে নামাইবে এবং এবপ ভাবে ধীরে ধীরে 
নাড়িতে থাকিবে, যেন সর জমিতে না পায়। যখন দেখিবে, 
পায়ম ্রীতল হইয়াছে, তথন একটু চিনিতে ছুই এক বিন্দু 
গোলাপী আতর মিশাইয়া, সেই আতর মিশ্রিত চিনি পায়সে 
দিয়, একবার উত্তমরূপে নাঁড়িয়া চাঁড়িয়া লইবে। লুচির পায়স 
আহার করিবার সময় রাবড়ির ন্যায় অতি উপাদেয় বোধ হয়। 


'চিড়ার পায়ন। 


চালের পায়সের গ্যায় চিড়ার পায়স পাঁক করিতে 
হয়। সকল জাতীয় ধান্তের চিড়া দ্বারা পায়স পাক করিলে 


২৩৬ * মিষ্টা-পাক। 


তাহা তৃত্‌, সুথাদ্য হয় না। চিড়াগুলি গ্রথমে হাত বাছাই করিয়া 
লইবে। অনন্তর দুধ জ্বালে চড়াইয়া ঘন ঘন নাড়িতে থাকিষে। 
অর্ধেক পরিমাণ মরিয়া আপিলে, তাহাতে চিড়া, চিনি এবং বাদাম, 
পেস্ত) ও কিসমিস্‌ চালিয়! দিয়া আস্তে আস্তে নাড়িতে থাকিবে। 
শিখিত উপকরণগুলি ঢালিয়। দিয়া অগ্পক্ষণ জাল পাইলে ছুধ ঘন 
হইয়া আসিবে । এই সময় পাঁক-পাত্রট জ্বাল হইতে নামাইয়া, 
পায়মে কপুর ও ছোট এলাচের দানাচুর্ণ ছড়াইয়৷ দিয়া, ছুই 
একবার নাড়িয়। চাড়িয়! পাঁয়স নামাইলে, পাক হইল। এস্থলে 
জানা আবশ্তক যে, অন্তান্ত ধান্তের চিড়া অপেক্ষা কামিনী ধানের 
চিড়াই পায়দের পক্ষে অতি উপাঁদের । 


ক্ষীরের পায়ন। 


সীক্তগোছের ক্ীরে অন্ন পরিমাণে মিহি ময়দা মিশাইয়া 
বেশ করিয়া চটটকাইয় লইবে। পরে তাহা পাকাইয়া সরু 
তারের স্তায় করিবে। এখন তাহা ছোট ছোট করিয়া নথে 
কাটিয়া রাখিবে। এদিকে ছুধ জালে মারিয়া তাহাতে বাদাম, 
পেস্তা, কিস্মিম এবং ছেোটি এলাচের দানা দিয় নাড়িতে 
থাকিবে। ছুই একবার ফুটিয়! উঠিলে তাহাতে ক্ষীর ও চিনি 
ডালিয়া দিয়া আস্তে আস্তে নাঁড়িতে থাকিবে। অনন্তর উহ! 
নামাইগলা লইলেই ক্দীরের পায়স পাক হুইল। ইচ্ছা করিলে 


একাদশ পরিচ্ছেদ । ৩৭ 


পরিবেশনের পূর্বে ছুই এক ফোটা গোলাগী আতর: স্উহাতে 
মিশাইয়৷ লইবে। 


গোল আলুর পায়স। 


ভলাীনল আনুর স্তার় গোল আলুর দ্বারা অতি সুমধুর 
পাঁয়স হইয়া! থাকে । আলু প্রথমে চিড়ার ন্ভায় কুটিয়া লইতে 
হয়। পরে তাহা হয় ঘতে অল্পমাত্র সাতলাইয়। না হয় অমনি 
পায়স রাঁধিলে চলিতে পারে । এই পায়স রন্ধন অপ্ন্ধে নূতন 
নিগ্মম কিছুই নাই। আঅন্তান্ত পায়স যেরূপ নিয়মে বাদাম, পেস্তা 
এবং কিপমিস দ্বারা রাধিতে হয়, ইহা» দ্বারাও সেইরূপ নিয়মে 
পায়স রাাধিরা লইবে। 


টু 


বদের পায়ম। 


উদর পায়দ অতি জুখাদ্য। এই জুখাদ্য পারদ প্রস্তুত 
করাও অতি সহজ । অন্তান্ত পাঁত্ধন পাক করিতে হইলে যে 
নিয়মে ছুদ্ধ ঘ্বৃত সন্বর! দরিয়া জালে মারিতে হয়। এই পায়নের 
ছুপ্ধও মেই নিয়মে জাল দ্রিতে থাক, এবং দগ্ধ ঘন হুইয়া আপিলে 
তাহাতে বাদাম, পেস্তা, ( লম্বাধরণে পাঙ্জল! পাতল। চিপিয়া ) কিস্মিস্‌, 
ছোট এলাচের দান এবং চিনি বা! বাতগুস দিয়া নাড়িতে থাক। 


০৫ মিষ্টাঈ-গাক 1 


এদিকে বর্দে 'ভাজার নিরমানুসারে ঘ্বতে বদে ভাজিয়া, 
উহ! চিনির রমে ন! ফেলির়। পূর্ব প্রস্তত দুগ্ধে ফেলিতে থাক। 
দুগ্ধের পরিমাণ মত যে, বদে দিতে হয় তাহা বোধ হয়, সকলেই 
অবগত আছেন। ছুগ্ধে বদে মিশাইয়া লইলেই বদের পায়স 
প্রস্তত হইল। 


কাচা আমের পায়স। 


"খু খণ্ড এক পোয়া, ছুপ্ধ পাচ সের, চিনি আড়াই 
পোয়া, বাদাম আধ পোয়া, কিস্মিন আধ পোয়া, পেস্তা আধ 
পোয়া, ঘৃত এক ছটাক, ছোট এলাচের দানা আধ আন! । 

'প্রথমে আত্রথণ্ডে লবণ মাথাইয়। আধ ঘণ্ট। ভিজাইয়া রাখ। 
গরে পরিস্কৃত জল দ্বান্না উহ উত্তমরূপে ধুইয়া৷ লও। এখন এই 
আন্রথগুগুলি বেশ করিয়! ছেঁচিয়! আবার উত্তমরূপে ধুইয়া ও 
নিংড়াইয়। রাখ । 

এদ্রিকে একখানি পাঁক-পানত্র জালে চড়াও এবং তাহাতে 
সমুদ্ায় ঘ্বৃত ঢালিয়া দিয়া কিস্মিস্গুলি ভাজিয়া লও। এখন 
সেই ঘ্বতে অর্ধেক এলাচের দানা ছাড়াইয় দেও। যথন দেখা 
যাইবে, ভাজ! ভাজা হইয়াছে, তখন তাহাতে ছুপ্ধ ছকিয়! 
টালিক্। দেও, এবং মুছু জালে সর্বদা ঘন ঘন নাড়িতে থাক। 
নাড়িতে নাড়িতে যখন ছঞ্ধ মিকি পরিমাণ মরিয়। আদিবে, 
তখন ভাহাতভে আম ও চিনি এবং বাদামাদি ঢালিয়া দেও এবং 


একাদশ পরিচ্ছে? । ২৩% 


পূর্ব নাড়িতে থাক । এইরূপ নাঁড়িতে নাড়িতে যখন অর্ধেক ছুগ্ধ 
মরিয়া আসিবে, এবং কাটি কিংবা হাতার গায়ে গাঢভাবে লাগিত 
থাকিবে, তখন জাল হইতে উহা নামাইয়! রাখিবে । এখন অবশিষ্ট 
এলাচের দান! চূর্ণ করিয়!, উহাতে ছড়ায় দিয়া, আর একবার 
উত্তমরূপ নাড়িঘ্ন! চাড়িয় ঢালিয়! রাখিলে। আস্তের পাঁয়স পাক হইল। 

অনেকের ধারণা, আম্রের পাসে দুগ্ধ নষ্ট হইয়া যায়ঃ 
কারণ দুগ্ধে অন্রন পতিত হইলে, সহজেই তাহা বিকৃত হইয়! 
থাকে । কিন্তু লিখিত নিয়মে পাঁক করিলে, আঁদৌ ছুগ্ধ নষ্ট 
হইবে না। 

আতর বৎসরের মধো সকল সসয় পাওয়া বায় না; স্থতর'ং 
ইচ্ছা হইলেই যে, বার মাস আমের পায়স প্রস্তুত হইবে, তাহ! 
সম্পূর্ণ অসম্তভব। এজন্ঠ আর একটি উপায়ে পায়সে আম্রের স্টার 
সুগন্ধ করিতে পারা যায় । অর্থাৎ যে নিয়মে পায়স, পাক করিতে 
হয়, সেই নিয়মে উহা! রন্ধন করিয়া, শেষে অর্থাৎ জাল হইতে 
নামাইবার সময়, পাঁয়নে অল্প পরিমাণ আম-আঁদার বল দিয় 
নামাইয়া হইলেই, ঠিক কাচ। আমের ন্তায় গন্ধ হইবে। 


ছানার পার়স। 


শু্খীঁল টাটকা ছানা এক সের, খাঁটি ছুগ্ধ চারি পের, 
চিনি তিন পোন্না। প্রথমে একতার বন্দ রদ জালে এক ফুট 
ফুটাইয়।! নামাইবে এবং গরম থাকিতে থাকিতে তাহাতে লমুদ্রায় 


২৪০ মিষ্টান্ন পাঞ্ক। 


ছান!,চাপিয়! দিয়া অনবরত নাড়িতে চাঁড়িতে থাকিবে। নাভিতে 
নাড়িতে যখন দেখা! যাইবে, রমে উত্তমরূপ মিশাইয়া গিয়াছে, 
তখন তাহা ঢাকিয়া বাখিবে। 

এদিকে চারি দের হুপ্ধ জালে চডাইয়া ঘন ঘন নাঁড়িতে 
থাকিবে এবং ছুই সের ছুধ মরিয়া! আসিলে, জাল হইতে উহ! 
নামাইবে। এখন রস-মিশ্রিত ছানায় এই গরম ভুধ অল্প পরিমাণে 
ঢালিয়৷ দিয়! নাড়িতে থাক । আর জ্বালে বসাইবার প্রয়োজন 
হইবে নাঁ। ক্রমে ক্রমে সমুদয় ছুধ মিশান হইলে, পেস্তার কুচি 
দিয় খুব নাঁড়িতে থাকিবে। ইচ্ছা হইলে উহাতে অল্প পরি- 
মাণে গোলাপ জলের ছিট। দিতে পার। বধাহারা উহা অপবিত্র 
জ্ঞান করেন, তাঁহার তৎ্পরিবর্তে ছোট এলীচ-চুর্ণ, ও বু 
দিয়! সুগন্ধ করিয়া লইবেন। 


কচি লাউয়ের পায়ম। 


চি লাউ দ্বার! পায়স প্রস্তত হইতে পারে। লাউয়ের 
খোস! ছাড়াইয়া তাহার মধ্যস্থ বুক কাটিয়া ফেলিবে। পরে 
লাউ অত্যন্ত পাতিল! পাতলা ধরণে সরু সরু ভাবে কাটিতে 
হইবে। অনন্তর তাহ! জলে সিদ্ধ করিয়া জল গরালিয়া ফেলিবে। 
এই দিদ্ধ কর! লাউ পায়সের উপধুক্ত হছুইল। কেহ কেহ আবার 
উহা ঘ্বতে গামান্তরূপে ভাজিয়া লইয়া থাকেন। ফলতঃ ভাজিয়! 
না লইলে €কান ক্ষতি নাই। আর জলে সিদ্ধ করিলে, লাউষ্বের 
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জলীয় অংশ বাহির হইয়া যায । অগ্রে সিদ্ধ না করিলে,*ছুগ্ধে 
এ জলীয়াংশ মিশ্রিত হুওয়াঁয়, পায়সের অত্যন্ত পান্সা আশ্বাদ হুইয়! 
থাকে, এজন্য সিদ্ধ করিয়! লইতে হয়। 

পায়সের দ্ধ জাল দিতে হইলে, প্রথমে কড়াতে ঘ্বত চড়াইন্ন। 
তেজপত্র ফোড়ন দিয়া, তাহাতে ছুধ ঢালিয়। দিতে হয়। দ্বত 
সম্বরা দিলে পারসের অতি সুমধুর আস্বাদ হই থাকে । জালে 
ু্ধ ভিন ভাগ মব্রিদ্না আঙদিলে, তাহাতে পূর্ব প্রস্তত লাউ 
ঢালিয়া! দিধে। লাউ দেওয়ার পরেই চিনি, বাদাম, পেস্তা, 
কিস্মিস্‌ দিয়া ধীরে ধীরে নাড়িতে থাকিবে। অত্যন্ত নাঁড়া চাড়া 
করিলে, লাউ এককালে গলিয়৷ বাইবে । এজন্য অতি সাবধানে 
নাড়িতে হয়। এই নকল উপকরণ দিয়া, অল্পক্ষণ পরে নামাইঞ্ক! 
লইলেই, লাউয়ের পায়স প্রস্তুত হুইল। 


স্ঁজির পায়স। 


্শ গর পাঁয়স ও সুজির পায়স পাক করিবার ব্যবস্থা 

প্রা একরূপ 3 প্রভেদ এই যে, সাঁগু অপেক্ষা স্থজিতে শীঘ্র ছুধ 

গাড় করিম তুলে। এজন্ত হুপ্ধে স্থুজির পরিমাণ অল্প করিয়া 
দিতে হয়। 

অন্তান্ত পায়সের স্ায় দুর্ধ অদ্ধেক জালে মারিয়া, তাহাতে সুজি 

ছড়াইয্সা দিয়া ঘন ঘন নাঁড়িতে হয়। কিন্তু সুজি অগ্রে ঘ্বতে লালছে 

ধরণে ভাাজিয়। ছুর্ধে দিলে, আস্বাদ অপেক্ষাকৃত সুমধুর হইয়া 
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থাকে । সুজির এক প্রকার হালসিয়া গন্ধ আছে, ঘ্বৃতে ভাজিয়। 
লইলে তাহা থাকে না। ছুপ্ধে সুজি দেওয়ার পর, তাহাতে চিনি 
কিংবা বাতাস। অথবা নলেন গুড় দ্রিতে হয়। উৎকুষ্ট পায়স পাক 
করিতে হইলে, এই সময় উহাতে বাঁদীম, পেস্তা, কিস্মিস. এবং 
ছোটএলাচ দিতে হয়। এই সকল উপকরণ দিয়া মুছু সন্তাপে 
ঘন ঘন নাড়িতে হইবে । যখন দেখা যাইবে, উহ! গাঁড় হইয়! 
হাতা কিংব! কাটির গায়ে কামড়াইয়া! ধরিতেছে, তখন পাক-পাত্রটি 
জাল হইতে নামাইয়া লইবে। সুজির পায়দ অতি নুখাদ্য। 


কমলালেবুর পায়স। 


শু'পকরণ ও পরিমাণ ।- কমলা লেবুর রস এক পোয়া, ছুগ্ধ 
(খাটি) এক সের, সুজি আধ ছটাক, ঘ্বৃত এক ছটক, বাদাম আধ ছটাক, 
কিসমিস আধ ছটাক, ছোট এলীচের দানা ছুই জানা, চিনি আধ পোয়।। 

প্রথমে জালে দুধের দুইটি বলক তুলিয়া রাখিতে হইবে, 
অথবা একটি উনানে উহ! জালে বসাইয়। মু তাপে ঘন ঘন 
নাড়িতে হুইবে। এব্ধপ নিয়মে নাড়িতে হইবে, তাহাতে ষেন সর 
না পড়ে। এদিকে লেবুর রসে চিনি মিশাইয়া তাহ! সামান্তমাত্ 
গরম করি! নামাইয়। রাখিতে হইবে। পরে একটি পাক-পাত্র 
জালে চড়াইয়া তাহাতে সমুধায় ঘ্বত টালিয়। দিতে হইবে, তাহার 
গাজা মরিয়া আপিলে, বাদাম ও কিন্মিস্গুপি অল্পমাত্র ভাজিক্! 
পাত্রান্তরে তুলিয়া রাখিতে হইবে । পরে ধী গরম দ্বতে এলাচের 
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দানাগুলি ছাড়িয়া দিতে হুইবে এবং একখানি থুত্তি দ্বার! "তাহ! 
নাঁড়িয়া চাড়িয়া দিয়া, তাহাতে সমুদ্ার সুজি ঢালিতে হইবে। 
কিন্তু নাড়া বন্ধ করা হইবে না। সুজির অল্প লাল্ছে লাল্ছে 
ধরণের রঙ হইলে, তাহাতে চিনি মিশ্রিত লেবুর রদ ঢালিয়। 
দিতে হইবে, এবং একটু ফুটিতে আরম্ভ হইলে, পূর্ধ রঙঞ্ষিত গরম 
ছুপ্ধ অল্প অন্ন পরিমাণে উহাঁতে ঢালিয় দিয়! নাঁড়িতে হুইবে। 
এইরূপে ক্রমে ক্রমে সমুদাঁয় দুগ্ধ খাওয়াইতে হইবে। দুগ্ধ খাও- 
যান শেষ হইলে, তাহাতে বাদাম ও কিস্মিন্‌ দিক! অল্পক্ষণ ফুটা- 
ইলে, উহ! পায়মের আকারে গাঢ় হইয়! আপিবে। এখন পাক-পাত্রটি 
জাল হইতে নামাইয়া রাখিতে হইবে। লিখিত নিয়মে পাক 
করিলে কমল! লেবুর পাক্সন প্রস্থত হইল । 

পায়মের জন্য মিষ্ট আঁম্বীদনের লেবু সংগ্রহ করিতে হয় তাহ 
বোধ হয় সকলেই বুঝিতে পারেন; কারণ অন্নরসে দুগ্ধ নষ্ট 
করিয়া! থাকে । ছুগ্ধ নষ্ট হইবে না অথচ স্ুখাদ্য পায়স প্রস্তত 
হইবে, ইহাই কমল! লেবুর পায়সের প্রধান গুণপণ|। 


কাটালের বিচির পায়স। 


ওই পায়দ বেশ সম্বাছ এবং পুষ্টি-কর। কীটালের বিচি 
দ্বারা পিষ্উক শরবং নান। প্রকার স্থশ্বাতু ব্যগ্তন প্রস্তত হইয়া থাকে । 
অন্যান্য পায়সের ন্তায় এই পায় প্রস্তত করা অতি সহজ । 
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কাটালের পুষ্ট বিচি দ্বার! পারদ পাঁক করিত্বে হয়। অপুষ্ট 
বিচি তত সুস্বাছ নহে। আর যে সকল বিচে শিকড়ের স্যার 
এক প্রকার আশ ব! সুত্র নির্গত হইয়। থাকে, তদ্ধবার! ম্ুখাস্ধ 
পায়স হস না। প্রথমে খিচিগুলির উপরিকার সাদা থোছ। 
ছাড়াইয়। জলে দিদ্ধ করিয়া, জলু গালিয়া ফেলিবে এবং ঠাওড! 
হইলে, বিচিন্ন উপরিভাগে লাঁলবর্ণের যে ছাল বা খোসা থাকিবে, 
তাহা তুলিয়। ফেলিবে। এখন এই পরিষ্কৃত, বিচিগুলি বাটি! 
চন্দনের নার করিয়া ঘুতে অল্প ভাজি্য়। রাখিবে । 

এদিকে পরিমাণ মত খাঁটি ছুপ্ধ জালে নিকি পরিমাণ মারিয়া, 
তাহান্তে ভক্জিত গুঁড়া বাঁ চূর্ণ ঢালিয় দিয়া ঘন ঘন নাড়িতে 
থাকিবে । তালবনপ নাড়া না হইলে চাঁপ বাধিয়া যাইবার সম্ভব! 
ধানিক নাড়া চাড়ার পর পরিমাণ মত চিনি, বাতাপা কিংবা 
গুড় ঢালিযা দিবে, এবং সর্ধদ1! নাঁড়িতে থাকিবে । এই সময় 
আগুনের আচি কমাইয়। দ্রিবে। যখন দেখ যাইবে, গাঢ় ক্ষীরের 
ন্যায় উহা! কাটির গায়ে লাঁগিতেছে, তখন পাক-পাত্রটি জাল 
হইতে নামাইবে এবং ছুই একবার নাড়িয়া চাঁড়িয়া, অল্প পরিমাণে 
কপপুরের গুড়। উহাতে ছাড়াইয়! দিবে । লিখিত নিক্ষমে প্রস্তুত 
করিলে, কীটালের বিচির পার়স প্রস্তুত হইল 


একাদশ পরিচ্ছেদ। ২৪৫ 


(পন পপ স্পা ৮ পশপ্যাপশপপটাা্ র এ-উ 


লাল আলুর পায়ন। 


শীল করিয়া পাক করিতে পারিলে, লাল আলু অথব। 
গোল আলু দ্বারা অতি উপাদেয় পাস গ্রস্তত হইয়া! থাকে। 
এই ছুই জাতীর আলু দ্বারা কেবলমাত্র যে, পায়স প্রস্তত হইয় 
থাঁকে, এরূপ নহে, অতি উৎকৃষ্ট পিষ্টকও প্রস্তুত হইয়| থাকে । 
আলুতে শর্করা বা চিনির অংশ থাকাতে উহা পায়পাদির 
উপযোগী । ছুই প্রকার নিয়মে লাল আলু দ্বার! পায়স প্রস্তত হইয়! 
থাকে। প্রথমে আলুর খোসা! ছাড়াইয়া তাহ! চাউলের স্তায় 
সরু পর করিয়! কুটিষা। লইবে। পরে তত্থারা পায়ন রাধিতে 
হয়| অন্য প্রকার নিয়মে পাক করিতে হইলে, অগ্রে আলুগুলি 
জলে সুসিদ্ধ করিবে। সিদ্ধ হইলে জাল হইতে নাঁমাইবে। পবে 
উহ! শীতল হইলে, আলুর উপরিভাগের লাল খোসা বা ছা'ল 
ফেলিয়। দিবে । এখন উহা! চটুকাইতে থাকিবে, এবং আশের 
গায় ষে সকল শুত্রবৎ পদার্থ দেখা যাইবে, তত্সনুদ্ায় ফেলিয়! 
দ্রিবে। অনন্তর তন্বারা পায়স পাক করিতে হুইবে। পাঁচক ও 
পাচিকাগণ এই উভত্ববিধ নিয়মের মধ্যে যে কোন প্রকারে তৈয়ার 
করিতে পারেন। অন্থান্ত পায়স যেরূপ ঘ্বত সম্বরা দিয়! পাক 
করিতে হয় এবং ছুধের পরিমাণ মত বাদাম, পেস্তা ও কিস্মিস্‌ 
দিয়া পাক করিতে হয়, ইছাও সেই নিয়মে পাক করিতে হয়। 
এই পায়দ অতি স্ুখাদ্য। 


২৪৬ মিষ্টান্ন-পাক 


| মধুর পারন। 

ডউটিক। মধু দ্বারাই উত্তম পায়স প্রস্তুত হইয়া থাকে । 
উহ! পুরাতন হুইলে বিশ্বাদ হইয়া থাকে এবং উহাতে এক 
প্রকার অক্ন রসের সঞ্চার হয়। তন্দারা ভুধ ছি'ড়িয়! যাইবার 
সম্ভব। চাঁউল, চিড়! প্রভৃতি সকল প্রকার পায়সেই মধু ব্যব- 
হৃত হয়। মধু দিলে পায়সে অন্য কোন প্রকার মিষ্ট দেওয়ার 
প্রয়োজন হয় না। মধুর পায়স অধিক পরিমাণে আহার করিলে, 


গাত্রদাহু উপস্থিত হুয়া থাকে । হিন্দুশান্ত্র মতে এই পায়স অতি 
পবিত্র । 


পয়াজের পায়ন। 


৩৫৪থমে পিয়াজ লহ্বাভাবে সরু সরু করিয়া কুটিবে। পরে 
তাহা ভাসা জলে সিদ্ধ করিবে এবং মধ্যে মধ্যে জল ফেলিয়! 
দিপা) আবার জলে সিদ্ধ করিবে। এইরূপে যতক্ষণ পর্য্যস্ত 
পিয়াজের ছুর্ণন্ধ না যায়, ততক্ষণ সিদ্ধ করিবে এবং মধ্যে মধ্যে 
জল বদলাইয়। দ্রিবে। যখন বুঝিবে, পিয়াজের গন্ধ এককালে 
দুচিয়া গিয়াছে, তখন জাল হইতে নামাইয়! জল নিংড়াইয়া, পিয়াজ 
পৃথক করিবে। এই পিফ্াজ ঠিক ভাতের ভ্তাঁযস মলায়েম হইবে। 
এখন লুচির পায়সের স্তাঁয় উহা ছগ্ধে পাক করিয়া লইবে। 


জজ ানিত 
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গোধুম পালোর পায়ুন। * 


্ীনাদার টাটকা গোধুমের পালো। প্রন্তত করিতে হয়। 
এই পালে! অধিক দিনের পুরাতন হইলে তাহ! আতিক্ত হইয়া 
থাকে । সুতরাং তদ্দারা পায় প্রস্তুত করিলে তাহাও বিশ্বাদ 
হইয়া থাকে । গোধূম পালোর পায়স প্রস্তুত করিতে হইলে, অবিকল 
জর পায়সের ন্যায় পাক করিতে হয়। 


ভুরার পায়স। 


শুজির পারসের স্তাঁয় ভূরার অতি উপাদেয় পায় প্রস্তৃত 


হইয়া থাকে। ভূরা ছুগ্ধের সহিত মিলিত হইয়া ক্ষীরের ন্যায় 
হইয়। থাকে । 

যে নিয়মে স্থজি ও সাগুদানায় পায় পাক করিতে হয়, 
এই পাঁয়স পাক সম্বন্ধেও সেইরূপ নিয়ম । তবে সুজি ঘ্বৃতে 
ভাজিয়া লইবার ব্যবস্থা আছে, কিন্তু ভূর! ভাজিতে হয় না। ছুধ 
অর্ধেক মরিয়া আসিলে, তাহাতে উহা! ঢালিয়! দিতে হয়। অনস্তর 
চিনি প্রভৃতি মিষ্ট দিয়া গাঢ় হইলেই নামাইবার ব্যবস্থা । নামা- 
ইয়া উহার উপর কপূর ছড়াইয়া দিলে আন্বাদ অপেক্ষাকৃত সুম- 
ধুর হুইয়া থাকে । এই পায়মে বাদাম, পেস্ত। প্রভৃতি না দিলেও 
চলিতে পারে, তবে এ সকল দিয়া পাক করিলে, আস্বাদ্দ আরও 
ভাল হয়। 


২৪৮ মিষ্টার-পাক। 


চিনার পায়ম 


(ভি এক প্রকার ঘাসের বিচি, ইহাতেও পাঁয়স হইয়া 
থাকে । কিন্তু ভূরাঁর পায়সের ভ্তার এই পায়ন তত স্ুখাদ্য 
নহে। কৃষকেরা চাষে চিনা করিয়া, অতি আমোদের সহিত পায়স 
পাক করিয়! খাইয়া থাকে। চিনার মুল্য অতি শস্তা। ভূরার 
পার়সের ম্তাঁয় পাক করিতে হয়। 


বজরার পায়ম। 
(ই শশ্ত বিহার প্রভৃতি পশ্চিমাঞ্চলে প্রচুর উৎপর হইয়। 
থাকে । তথাকার লোকেরা অতি আমোদের সহিত ব্জরাঁর অন্ন 
এবং পারস রাধিযা আহার কৰিয়। থাকে । চিনা প্রভৃতির স্তায় 
বঙ্গরাঁর পাঁয়স পাক করিতে হ্য়। কুচি ভেদে উহার আদর 
দেখিতে পাওয়] যায় । 


থেজুর রনের পায় | 


৩৩টথমে খেন্রুর রদ জালে চড়াইয়া খুব জাল দিতে হয়। 
জালের অবস্থায় উহার উপর ফেন! উঠিতে থাকে । ফেন। কাটিয়! 
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বা তুলিয়া ফেলিতে হয়, ফেনা! উঠার পর সরিষা ফুলের শন্ঠায় 
রসের কুট উঠিতে থাকে, এই সময় উহাতে চাউল ফেলিম! 
দিতে হয়। চাউল অর্দ সিদ্ধ হইলে, হপ্ধ ঢালিয়! দিয়া! মধ্যে মধ্যে 
নাড়িতে হয়। কেহ কেহ আবার অদৌ ছুধ না দিয়া, কেবল- 
মাত্র রসে পাক করিয়া থাকেন; কিন্তু আমরা পরীক্ষা করিয়া 
দেখিয়াছি, ছুধ ন! দিলে আম্বাদ ভাল হয় না, রসের গায়সে অল্প 
পরিমাণে গুড় দ্রিতে হয়। খেজুর রসের শ্ায় ইক্ষুরম দ্বার1ও 
পারল গ্রস্তত হইয়া থাকে । 


মানকচুর পায়স। 


গু্পীথমে মাঁনকচ খুব পাঁতল। পাতলা অর্থাৎ চিড়ার স্তাপ্র 
কুটিয়। লইবে। এখন উহ! তেঁতুল পাতার মহিত জলে সিদ্ধ করিবে। 
নিদ্ধ হইলে জল গালিয়! ঠাণ্ডা জলে বেশ করিয়া ধুইয়া জল নিংড়াইস়া 
লইবে। অনন্তর পাক-পাত্রে পরিমাণ মত দ্বৃত চড়াইয়া তাহাতে 
তেজপত্র ও ছোট এলাচের দান! ফোড়ন দিয়া, পূর্বব-রক্ষিত 
কচুগুলি অন্ন পরিমাণে কসিয়া লইবে। অনস্তর তাহাতে ছুধ 
ঢালিয়া দিয়! জাল দিতে থাকিবে । জালে অঞ্জধেক পরিমাণ দ্ধ 
মরিয়া আসিলে চিনি, বাদাম, পেস্তা এবং কিসমিস দিয়া আস্তে 
আস্তে নাঁড়িতে থাকিবে। নাঁড়িতে নাঁড়িতে যখন দেখা যাইবে, 
অন্তান্ত পায়সের ন্তায় উহ! গাঢ় হইয়াছে, তখন জাল হইতে 
নামাইয়া অল্প পরিমাণে কপূর চূর্ণ ছড়াইর৷ দিবে। 


২০০ মিষ্ট।ম্ন-পাঁক । 


পানিফলের পালো। 


৪ নিফল যেমন হুখাদ্য সেইরূপ উপকারী। এমন কি 
রোগীকে পধ্যন্ত পানিফল পথ্যরূপে ব্যবহার করিতে দেওয়! যাইতে 
পারে। পানিফল ছুই প্রকার প্রণালীতে ব্যবহৃত হয়, অর্থাৎ 
উহা! রৌর্ে শুক করিয়া থিচ-শুন্তভাবে গুঁড়া করিয়া লইতে 
হইবে। অপর কাচা পানিফল উত্তমরূপে চন্দনের মত বাটিয়! 
লইলেও হইবে । এখন খাঁটি দুধ জালে চড়াষ্টয়া অর্ধেক মারিয়া 
লইবে। পরে তাহাতে পানিফলের গুঁ'ড়। কিংবা! বাটা ও চিনি 
ঢালিয় দ্রিবে এবং সেই সঙ্গে ঘন ঘন নাড়িতে থাকিবে । যখন দেখ! 
যাইবে, উহা! বেশ গাঢ় হইয়া উঠিয়াছে অর্থাৎ খুস্তি কিংবা, কাটির 
গায়ে কামড়াইয়া লাগিতেছে, তখন তাহ! নামাইয়া লইবে। 
নামাইবার সময় তাহাতে ছোট এলাচের দানার গুঁড়া এবং অল্পমাত্র 
কপূর ছড়াইয়। নামাইয়া লইবে। রোগীর জন্ত প্রস্তত করিতে 
হইলে, কোন প্রকার মসল! না দেওয়াই প্রশস্ত । 


সাগুর পায়ন । 


৩থমে নাগুগুলি বাছিয়া। লইবে'। খাদ্য দ্রব্য যত পরিষ্কার 
কিরিতে পার! যায়, ততই ভাল। থাঁটি দুগ্ধ যে, পার়সের পক্ষে প্রশস্ত 
তাহ! সকলেই অবগত আছেন। বিশেষতঃ সাগুর পাগ্মসে দুগ্ধ 
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নির্জলা না হইলে, অন্তানা পায়ম অপেক্ষা উহা অত্যন্ত বিশ্বাদ 
হইয়। উঠে। কারণ সাগু বাধিলে সহজেই কিছু পান্স। পান্সা হইয়া 
থাকে, তাহাতে আবার হুগ্ধে জল থাকিলে, আস্বাদ অত্যন্ত জলীয় বোঁধ 
হয়। অন্তান্ত পাঁয়সের স্তাঁয় ছুগ্ধ জালে চড়াইয়! অর্ধেক পরিমাণে 
মারিয়া, তাহাতে আস্তে আন্তে সাগু ছড়াইয়। দিতে হয়। সাঁগু 
দেওয়ার সময় খুব ঘন ঘন ছধ নাড়া আবগ্তক; কারণ ভাল রকম 
নাঁড়া ন! হইলে, সাণ্ড চাপ বীধিয়। উঠে। একবার চাপ বাধিলে, 
তাহ! আর ছুগ্ধের সহিত ভাল রকমে মিশ্রিত হয় না। 

সাগ্ড দেওয়ার অল্পক্ষণ পরে উহাতে চিনি বা বাতাসা এবং 
বাদাম, পেস্তা, কিস্মিস্‌ দিতে হয়। এই সময় হইতে জালের 
আচ কমাইয়া দেওয়া আবশ্তক ; কারণ অশাকিয়! বা ধরিয়া! উঠি- 
বার সম্ভব। পায়ম আকিয়া উঠিলে তাহা এক প্রকার অথাদ্য 
হুইয়। থাকে। জালে ঘন হইলে পাক-পাত্র উনান হইতে নামাইয়া, 
অন্ন পরিমাণে কপুরি ও ছোটএলাচের দ্রানা চুর্ণ উপরে ছড়াইয়া 
দিয় লইলেই, সাগুর পায়স প্রস্তুত হুইল। গীড়িতাবস্থায় যে সাগ্ 
আহারের ব্যবস্থা হইলে, অরুচি জন্মে, দেই সাগ এখন কেমন 
আস্বাদ লইয়া রলনার সহিত আত্মীয়তা করিতে উপস্থিত হইয়াছে, 
একবার পরীক্ষা করিয়। দেখ। 


গ্রাটি সাপ্টা। 


ঞুই পিষ্টক অতি মুখ-প্রিয়। পা্টি-সাপ্টা প্রস্তত কর! 
'অতি সহজ । উহার প্রস্তত প্রণালী পাঠ কর। টাট.ক1 মিহি-ময়দ! 


৫২ | মিষ্টান্ন-গাক। 


৮ পিস 





পাক 
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ও চিনি ছুধে গুণিয়া লইবে। উহা যেন অতিশয় পাঁতল| কিংবা 
খুব গাঢ় না হয়। সরুচাকৃপির গোলা যে রকম করিতে হয়, উহা 
যেন ঠিক সেইরূপ হয়। এ দিকে ক্ষীর, নেওয়াপাতি নারিকেল, 
বাদাম এবং পেন এক সঙ্গে বাটিয়া লইবে। অল্প পরিমাণে 
ঘ্বত জালে চড়াহয়া, তাহা পাকিয়া আলে, তাহাতে ছোট এলাচের 
দান। ছাড়িয়া, উহা ঢা,লয়! দিয়া, একথানি খুস্তি দ্বারা নাড়িতে 
চাড়িতে হইবে। অনন্তর উহ! নামাইয়া লইবে এবং ছোটএলাচের 
দানা ব্যতীত গোলাপী আতব এ মীরের সঙ্গে মিশাইবে। 

এখন একথানি পাথর কিংবা! তাও মুছু জলে চড়াইয়া গরম 
করিবে এখং তাহাতে অল্প পরিমাণ ঘ্বৃত ছড়াইয়, তাহার উপর 
পুর্বরক্ষিত টুধের গোলা ঢালিয়া দিবে। ডহা চালিরা দিয়াই 
কলাপাতা ভাজ করিরা, তদ্বারা তাহা সরুচাকৃলির স্তায় পাত্রময় 
গ্োলভাবে বিস্তার করিয়া দিবে! এই আমর একটি কথা মনে 
ধাথা উচিত যে, এর গোপা একখানি তিঞজেল কিংবা কড়াতে 
গাক করিলে, গোলভাবে বিস্তার করার সুবিধা হইতে পারে। 
জালে উহা কঠিন অর্থাৎ মরু চাক্লির শ্ঠায় হইয়া উঠিবে। 
এখন থুস্তি করির। উহা! পাক-পাত্র হইতে ছড়াইয়! তুলিয়া লইবে। 
পরে তাহাতে এক বিন্ুক (অর্থাৎ এক চামচ) পরিমিত প্রস্তত 
করা ক্ষীর অথব। ছাই * তাহার একধারে লম্বা ভাবে রাখিয়া, 
পিষ্টকথানি খুস্তি দ্বারা লম্বাভাবে জড়াইতে থাকিবে। জড়ান 


* খোসা তোল। ভিল কিংবা নারিকেল কুর] চিনির রসে অথবা গুড়ে 
গক করিয়া, কাদা কাদা আকারে পরিণত হইলেই ছাই প্রস্তত হইল। 
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বি সপ পান ০৬০০ পা এপস উল শপ শপ রাস পা পপ এ ৮ 


হইলে, খন পাক-পাঁরে অল্প পরিমাণে ঘ্বৃত দিয়া ছুই* পীট 
উদ্টাইয়! ভাঁজিয়াঁ লইবে, ঘ্বতে বেশ ভাঁজা হইলে, তখন তাহা 
তুলিয়া লইলেই পাঁটি-সাপ্টা প্রস্তুত হইল। পূর্বে থে পুর প্রস্তত 
করা হুইয়াছে, যাহার! প্ব্ধপ মূল্যবান পুর তৈক্সার করিতে অসমর্থ, 
তাহার নারিকেলের ছাই পুর দিতে পারেন এবং জল ও দুধে 
গোঁল। প্রস্তুত করিবেন। 


বেগুণ-পিষ্টক 


(নত কচি কিংবা পাকা নহে, এইরূপ অবস্থার টাট্ক। 


বেগুণ, আগুনে পুড়াইয়া লইবে। অঙ্গার অথব! ঘু'টের আগুনে 
বেগুণ। স্ুন্দরন্রপ দগ্ধ হয়। বেগুণ পোঁড়াইবার পক্ষে আর 
একটি সঞ্ষেত মনে রাখা আবশ্তক। অর্থাৎ বেগুণের সর্ধাঙ্গে 
তৈল মাখাইয়া, তাহা আগুনের মধো প্রবিষ্ট করিয়া দ্ধ করি- 
লেই বেগুণ পুড়িয়া উঠিবে। এখন তাহার খোল! ছাড়াইয়া। 
চট্কাইতে থাক । এই চট্্কান বেগুণে ময়দা অথবা পিটালি, 
আদা-ছেশ্চা, ছোটএলাচের দানা ছে"চা, যৌরী এবং পরিমিত 
লবণ দিরা মাথিয়া লও । এ দিকে একখানি তাওয়াতে কিঞ্চিৎ 
ঘ্বত জালে চড়াও এবং উহা গরম হইলে, তাহাতে উক্ত 
বেগ্তণের এক একটি টিকলি দিয়া, খুস্তি দ্বারা অন্ন ' চেগ্টা 
করিয়া দিবে। উহার আকার যে, ছোট ছোট গোল ধরণের 


৬৫৪ মিষ্টাশ-পাক। 

হুইবে' ভাহা বোধ হয়, মকলেই বুঝিতে পারিয়াছেন। এইরূপে 
তাওয়াতে যে পরিমাণ ধবিতে পারে, তভীহা দিয়! খুস্তি দ্বার] 
আবার এক একটি করিয়। উল্টাইয়! দ্রিতে থাকিবে । এইরূপে 
সমুদায়গুলির ছুই ীট ভাজ! হইলে, তখন আবার অল্প পরি- 
মাণে ঘ্বৃত প্র কল পিষ্টকের উপর ছড়াইয়। দিয়া, সমুদাঁয় গুলি 
নাড়া চাঁড়ী করিতে করিতে বেশ খড় খড়ে হইলে, তথন তাহ! 
তুলিয়া লইয়া, পত্রান্তরে ঢাকিয়া রাখিবে। গরম গরম উহা অত্যন্ত 
সুখ-প্রিয়। 


মূলার খোলাচি। 


০৭ পিঠার ন্যায় মুলার খোলাচি বেশ নুখাদ্য। 
ধড় মোট! মুলার ছুই দিকের সরু ভাগ কাটিয়। ফেলিবে, 
এখন অবশিষ্ট মোটা অংশ লম্বাভাবে চিরিয়া সরু কুরাঁনি দ্বারা 
সরু সক ভাবে কুরিয়া লইবে। কেহ কেহ কুব্সিবার সুবিধার 
নিমিত্ত, আস্ত মূলাটি খণ্ড খণ্ড করিয়া! কাটিয়া, তাহা! আবার 
লম্বাভাবে চিরিয়া লইপ্না থাকিবে! এখন শ্রমুল] কুরাতে ময়দা * 
কিংবা চাউলের গু'ড়। আদ ছে"চা, ছোটএলচের গুঁড়া, অগ্প 
পরিমাণে কালজীর। ও মৌরী মাখিয়া প্রস্তত করিবে। এখন 


* ময়দার ভাল রকম আট] হয় দা, এবং শক্ত হয় এজন্য চাউলের 
গড়াই প্রশস্ত । 
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বেগুণ পিটার স্তায়, উহ! ভাজিয়। লইবে। তাহ! হুইলে গ্ুলার 
থোলাচি প্রস্তত হইল। মুলার খোলাচির স্তায় লাউ, শসা এবং 
কীকুড়ের খোলাচি প্রস্তুত হইতে পারে। এ স্থঘ্ে একটি কথ! 
মনে রাখা আবপ্তক যে, মূল। বা লাউ ইত্যার্দি সরু ভাবে কুরিয়া, 
একখানি নেকড়ায় তাহা চাপিয়। জল বাহির করিয়। ফেলিতে 
হইবে । 


গোল আলুর স্বধাপিউক । 


ত2খুল আলু জলে পিদ্ধ করিয়৷ তাহার খোস! ছাড়াও, 
এখন ত্র আলুগুপি চট.কাঁইতে থাক। কাদার মত হইলে, 
তাহার সহিত অল্প টাট ক ময়দ। মিশাইয়। দলিতে থাক। যথন 
দেখা যাইবে, মোমের স্তায় বেশ আটা আট! হইয়াছে, তখন তাহার 
এক একটি দল! অর্থাৎ লেচি কর। এ দিকে ক্ষীর, বাদাম 
ও পেন্ত! উত্তমরূপ থিচ-শৃন্ ভাবে বাটিবে, তাহাতে ছোঁটএলাচেব 
দানা কিংবা গোলাপী আতর মিশাইয়। পূর্ব প্রস্তত দলার মধ; 
পুর দিয়া হয় গোল ধরণে কিংবা অন্ত কোন রকম আকারে 
গড়াইয়া, ঘ্বতে পাক করিয়া চিনির রসে ফেলিয়। লইবে। 


৯৫৬ মিষ্টার-পাঁক 


তানের জীকপিটা । 


শ্াঁলের মাড়ি, চাউলের গু ড়া অথবা ময়দা এবং গুড় এক 
সঙ্গে নাখিতে হয়। এই সকল এক সঙ্গে এইরূপ নিয়মে মাথিতে 
ইবে, উহা? ধেন শক্তগোছের কাদার স্তায় হইয়া উঠে। অনন্তর 
তাহার এক একটি দল! লইয়া কল! প্রভৃতি পাতায় রাখিয়া, 
পাতাটি মুড়িয়া ছুই পীঠ ঢাকিয়া দিতে হইবে। মুড়িয়া তাহ! 
একটু চেপটা করিয়! দিয়া, রদ্ধনের পর উনানে আগুনের উপর 
এ পাতামোড়া পিটা স্থাপন করিতে হয় । আগুনে পাতার কত- 
কাংশ পুড়িয়া গেলে, জানা যাইবে যে, পিট! প্রস্তুত হইয়াছে। 
কোন কোন গৃহস্থ ঘরে এরূপও দেখা যায় যে, তীহ্বারা পুর্ব- 
রাত্রে রন্ধনের পর জীীক পিট! উনাঁনে দিয় রাখেন এবং পর- 
দিন প্রাতে তাহা তুলিয়া লয়েন। পাতার কতকাংশ পুড়িলে 
তাহা আগুন হইতে তুলিয়া, অবশিষ্ট পাতা এবং ছাই প্রভৃতি 
বাহ লাগিয়া থাকে তৎসমুদায় পরিষ্কার করিয়া লইলেই জশক্ক 
পিটা প্রস্তত হইল। 


ধা 


ল[ল আলুর পিক । 


ু্টীথমে লাল আলু জলে দিদ্ধ করিয়া লইবে। পরে 
গোনা ছাড়াইয়া শপ বাহির করিবে। এখন তাহাতে ' অল্প 
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পরিমাণ ময়দা চট.কাইলে উহা! মোমের গ্ভায় হইবে এই 
মোমবৎ পদার্থ লইয়া! এক একটি লেটি প্রস্তুত করিবে এবং 
ক্ষীর, ছোট এলাচের দানা, বাদাম কিংবা পেস্তা বাটা আর 
ধ্দি সুবিধা হয় তবে পরিমাণ বুঝিয়া ছুই এক ফোটা গোলাপী 
আতর দিয়া মাথিবে এবং তাহার অল্প অল্প লইয়া, পুর্ব প্রস্তত 
লেটির মধ্যে পুর দিয়া হয় রসগোলার স্তায় অথবা ইচ্ছা মত 
অন্ত প্রকার আকারে গড়াইয়! ঘ্বৃতে ভাজিয়। লইঘে। 

এই ভর্জিত পিষ্টক ক্ষীরে ডূবাইয়। আহার করিলেও চলিবে, 
কিংবা! উহা! চিনির রসে পাক করিয়া লইলেও অতি স্ুখাদ্য 
হইবে । 


গোকুল পিট । 


*মীটি সাপ্টার স্তায় এই পিটা অতি সুখাগ্ত। বত 
প্রকার পিট! আছে, তনুধ্যে পাটিমাপ্টা ও গোকুল পিটাই অস্তি 
উপাদেয় । গোঁকুল পিট! প্রস্তত করিতে হইলে, প্রথমে দুধ ও ময়দা! 
ঘন করিয়া গুলিয়া লইবে। কেহ কেহ ময়দার অভাবে চাউলের 
গুড়ি এবং কেবল জলে গুলিয়া লইয়া থাকেন। কিন্তু চাউল 
গু'ড়াঁয় প্রস্তুত করিলে, তত স্থাদ্ধ হয় না। এজন্য ময়দা ও 
দুধে প্রস্তত করাই প্রর্শস্ত। ময়দা মিশ্রিত গোলাতে পরিমাণ 
মত চিনি মিশ্রিত করিবে । এ দিকে শক্ত গোচের ক্ষীর লইয়া, 
তাহাতে ছোট এলাচের দানা মিশাইবে। এখন কচুরির আকার 


১৭ 


২৫৮ মিষ্টান্-পাক। 


পরিমর্ষণ ক্দীরের * এক একখানি চাক্তি প্রস্তত করিয়া পূর্বোক্ত 
গোলাতে ডুবাইয়া দ্বতে ভাজিয়া! লইবে। ভাজিবার সময় যে, 
উহার দুই পীঠ উপ্টাইয়া দিতে হয়, তাহা বোধ হয় সকলেই 
বুঝিতে পারেন। এখন এই ভর্জিত পিষ্টক চিনির রসে ডুবাইয়া, 
তুলিয়া লইলেই গোকুল পিটা পাক হইল। গোকুল পিটার' 
গোল! প্রস্তুত করাই একটু কঠিন। অর্থাৎ উহা! খুব ঘন কিংব 
পাতল! না হয়। এই উভভ় প্রকারের মাঝামাঝি গোচের গোলা! 
হইলেই ঠিক: উপযুক্ত হইবে । 


মুগের ভাজা পিটা। 


শ্ভাঙা মুগের দাইল পিদ্ধ করিয়! লইবে। পরে তাহাতে 
ময়দা মিশাইয়া মাখিয়া লইবে। বেশ আটা আটা হইলে, তাহা 
চট্কাইয়। পুলি পিটার আকারে গঠন করিবে এবং তাহার মধ্যে 
নারিকেলের ছাই পুর দিয়া যোড়ের মুখ আটিয় দিবে। এখন 
এই গঠিত পিটাগুলি তৈল অথব। ম্বতে ভাঙ্গিয়। লইবে। 
পুলির আকারে গঠন না করিয়া চৌকা অথবা অন্ত কোন আকারে 
গঠন করিতে পারা যায়। 


* আমরা পরীক্ষা করিয়। দেখিয়াছি, ক্ষীরের সহিত কোষল নারিকেল, 
থাদাম ও পেন্ত| বাটা এবং দুই এক বিন্দু গোলাপী আতর মিআিত করিলে, 
আন্বাদন অতি উপাদেয় হইয়া থাকে । 
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রমনারপান। 


৩০খমে জালুগুলি জলে সিদ্ধ করিয়া লইবে এবং ঠাণ্ড! 
হইলে ধোন! তুলিয়া চটকাইবে। এই সময় উহাতে আবশ্তক 
মত ময়দা মিশাইয়া লইবে। বেশ আটা আটা হইলে, তন্দ্রা 
গুলি অথবা অন্ত কোন আকারে গঠন করিবে এবং প্রতোক 
পিটার ভিতয় কলাই শু"টির পুর দ্িবে। কলাইসু"টির পুর প্রস্তত 
করিতে হইলে শু"টিগুলি অন্ন সিদ্ধ করিয়া লইবে। আর যদি 
দানাগুলি অত্যন্ত নরম থাঁকে, তবে ছিবড়! ছিবড়া করিয়া! বাটিয়। 
লইবে। এখন পরিমাণ মত ঘ্বৃত জালে চড়াইগ্জা মৌরী, গোল- 
মরিচের গুঁড়া এবং চট্টকান শু"টিগুলি তাহাতে ঢালিয়া দিবে । 
অল্পক্ষণ নাঁড়া৷ চাঁড়ার পরে নামাইবে এবং পুর্ব প্রস্তুত পিটার 
ভিতর পুর দিক্স! ঘ্বৃত ব! তৈলে তাজিয়া! লইবে! 


* চিড়ার পিট। | 


| ধে চিড়া ভিজাইয়! রাখিবে । উত্তমরূপ ভিজিয়! ছুলিয়া 
উঠিলে, তাহার সহিত ছান! মিশাইয়া উত্তমরূপে চট্টকাইবে। কেহ 
কেহ না চটকাইয়! বাটিয়া। লইয়াও থাকেন। এখন এই বাট! 
চিড়ার দ্বার পুলি পিট! গঠন করিয়া, তাহার মধ্যে ক্ষীরের পূর 
দিরে। আমরা পরীক্ষা! করিয়া দেখিয়াছি, বাদাম ও পেস্তা, ছোট 


২৬০ মিষ্টান্ন পাক । 


এলাচের দানা এবং মিছরির বুক্নি এক সঙ্গে মিশাইয়া পূর 
দিলে, আস্বাদ অপেক্ষাকৃত মধুর হইয়া থাকে। ইচ্ছা হয় যদি 
এই পৃরে ছুই এক বিন্দু গোলাপী আতরও মিশাইতে পার! যায়। 
পিটার পুর দেওয়া হইলে, তাহা ঘ্বতে ভাজিয়া, চিনির রসে 
ফেলিয়া লইলেই চিড়ার পিট! প্রস্তত হইল । 


নক্চাকলি। 


ওই পিট! আহারে তত মন্দ নহে। চাউল এবং কলাই- 
দাইল দ্বারা সরুচাকৃলি প্রস্তুত করিতে হয়। আতপ ও সিদ্ধ 
উভয়বিধ চাউলেই সরুচাকৃলি প্রস্তুত হুইয়৷ থাকে । সিদ্ধ চালে 
প্রস্তত করিলে কিছু মোলায়েম হইয়া থাকে । আতপ চাউলে 
কিছু কড়া বোধ হইয়া থাকে। কলাইয়ের কাচা দাইল জলে 
ভিজাইয়া৷ তাহার খোসা তুলিতে হয়। উত্তমরূপে খোসা তোলা 
হইলে বাটিয়া লইবে এবং চাউলের গু'ড়া তৈরার করিয়া 
লইবে। এখন দাইল বাটা! এবং চাউল শুঁড়। সমান ভাগে লইয়া 
জলে গুবিবে। গোল! যেন খুব পাতলা এবং নিতান্ত গাঢ় 
ম! হয়। অনস্তর একথানি পাথর কিংবা তাওয়া মুছ সন্তাপে 
বসাইয়, তাহার উপর অল্প পরিমাণে দ্বত কিংবা তৈল মাখাইবে। 
তৈল মাথাইবার জন্ত একটি বেগুণের বোঁটা কাটিয়া লইবে। 
গেই বৌটাটি ঘ্ৃত অথবা তৈলে 'ডুবাইয়! ' পাথরের উপর বুলাইিস়! 
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লইবে। বেগুণের অভাবে কলার বেটা ইত্যাদি গে'লভাবেঞ্কাটিয়া 
তন্বারাও চলিতে পারে। অতঃপর পূর্বপ্রস্তত গোল! একটি ছোট 
বাটিতে করিয়, পাক-পাত্রের উপর ঢালিয়া দিবে এবং তাল- 
পাত দ্বারা তাহা গপাতল! করিয়া গোলভাবে পাথরে মেলাইয়ঃ 
দিবে। গোলা যত পাতলাভাবে বিস্তারিত হয় ততই ভাল। 
পুরু সরুচাকৃলি তত ম্থাদ্ভ নহে। গোল! বিস্তারের অর্ক্ষণ 
পরেই সরুচাকলি শক্ত হইয়৷ যাইবে । তখন খুস্তি দ্বার তাহ! 
তুলিয়! একবার উপ্টাইয়া ছ'াকিয়! লইবে। এইরূপ নিয়মে সমুদায় 
সরুচাকলি প্রস্তুত করিতে হুইবে। কচি অনুসারে কেহ কেহ 
গোলাতে গ্মন্ন পরিমাণে লবণ মিশাইয়। থাকেন। 


ভাপাগুলি। 


ত্ছিবলমাত্র চাউলের গুড়া দ্বারা এই পিটা প্রস্তত 
করিতে হয়। গরম জলে চাউলের গুড়া কুটির ময়দার স্থায় 
মাথিয়া লইবে। এই মাথা গুড়াকে কাই কহে। কাই প্রস্তত 
হইলে তদ্দবারা এক একটি পুলি তৈয়ার করিবে এবং তাহার 
ভিতর থোল করিক্কা নারিকেলের ছাই অথবা কেবলমাত্র. নারি- 
কেল ক্ষোর! পুর দিয়! পট আঁটিন্না দিবে। লমুদ্ধায় গুলি গড়ান 
হইলে খুব ফুটন্ত জলে ছাড়িয়া দ্িবে। খানিকক্ষণ আলে পাক 
হইলে, উহ! সুমিদ্ধ ও শক্ত হইয়া আসিবে । তখন তাহা তুলিয়া 


২৬২ মিষ্টাপ্ন-পাঁক। 


ঠা জ্ছলে চালিয়া ফেলিবে। অনস্তর জল হইতে তুলিয়া লইলেই 
ভাপ? পুলি পাঁক হইল। 

রুচি অনুসারে কেহ কেহ আবার কাইয়েতে লবণ শিশ্রিত 
করিয়। থাকেন। 


দুধে আওটানপুলি। 


স্ভাঁগ পুলি অপেক্ষা এই পুলি সমধিক ন্ুুমধুর। ভাপ! 
পুলি যে নিয়মে প্রস্তত করিতে হয়, ইহ! প্রস্তত করিবার নিয়ম 
অবিকল সেইরূপ। তৰে প্রভেদের মধ্যে জলে সিদ্ধ' না করিয়! 
দুধে সিদ্ধ করিতে হয় এবং ছুধ কিছু ঘন হইলে তাহাতে 
উপযুক্ত পরিমাণে গুড় দিতে হয়। জালে পুলিগুলি স্থসি্ধ ও 
দুধ বা ঝোল গাঢ় হইলেই নামাইয়। লইতে হয়। 


যোসি। 


প্পোলির কাইয়ের মত কাই প্রস্তত করিয়া, তন্বার৷ সরু 
তারের ০ হা করিবে এবং তাহা গুড় ও ছুধে পাক বা 
আাওটাইয়া লইতে হয়। 


একাদশ পরিচ্ছদ । ২৬৩ 


সেমুই। 

শন বা সেমাই মুসলমানদিগের বড় আদরের খাদ্য । 
যদিও উহ! মুসলমানদিগের খাদ্য, কিন্ত থে যে উপকরণে এবং 
ষে নিয়মে পাঁক করিতে হয়, তাহাতে কোন হিন্দুর নিকটেই 
উহা অপবিত্র বলিয়া! গণ্য হুইতে পায়ে না; বরং দেবসেবার পর্য্যন্ত 
ব্যবহার করিতে পারা যায়। সেমাই সুজি, চিনি এবং স্বুত 
দ্বারা পাক করিতে হয়। এদেশ অপেক্ষা! লক্ষৌয়ে উহা! উৎকৃষ্ট 
রূপে প্রস্তুত হুইয়। থাকে। তজ্জন্ত সময়ে সময়ে কলিকাভার 
ধাজারে উহ বিক্রয় নিমিত্ত আনীত হইতে দেখা যায়। 

সেমুই এক প্রকার মিষ্ট খাদ্য। রূটা কিংবা লুচির ময়দা 
মাখার ন্যায় সুজি জলে মাথিয় লইতে হয়। উহা! ভালরূপ 
ঠাসিয়া লওয়া আবগ্তক। পরে দেই মাথা স্থজির একটা ভাল 
করিয়া, তাহা হইতে অল্প পরিমাণ সুপ্ি লইম্া আঙলে চটকাঁ- 
ইতে হয়। উত্তমনূপ চটকাঁন হইলে, তাহা দুই হাতে করিয়া, 
ক্রমাগত পাকাইতে হয়। পাঁকাইতে পাকাইতে সরু হুতার ন্যায় 
লম্বাভাবে কোন পাত্রের উপর বক্রাকারে রাখিতে হয় । অনেক 
সময় ও বছ পরিশ্রম করিয়াও, অল্প পরিমাণে সেমুই তৈয়ার হুইয়! 
থাকে । এজন লক্ষৌ প্রভৃতি অনেক স্থান উহা! প্রস্তুত করিবার 
নিমিভ এক প্রকার কল আছে। কলে অল্প সময়ে অধিক 
পরিমাণ প্রস্তুত হয়। আর একটী ছুবিধা এই যে, কলে অত্যন্ত 
মিহি এ্রমন কি চুলের গ্তায় সরু করিতেও পার! যাত়। ধত 


২৬৪ মিষ্টায-পাক । 


সরু হত, ততই উহার প্রশংসা! | সেমুই প্রস্তুত হইলে। তাহা বৌদ্রে 
গুকাইয়া লইতে হয়। এই শুষ্ক সেমাই অনেক দিন পর্যন্ত 
রাখিয়া! খাদ্যে ব্যবন্ধভ হইতে পারে। কিন্তু টাটকা হইলেই 
ভাল হয়। 

দেমাই ছুই তিন প্রকার নিয়মে পাক করিবার ব্যবস্থা দেখা 
যায়। প্রথম নিয়ম--পূর্ব প্রস্তত সেমাই ছোট ছোট করিয়া 
কাটিরা একখানি পাঁতল। কুমাল বা নেকড়ায় টিল। করিয়! বাধিয়! 
ফুটন্ত জলে একবার ডুবাইয়া তুলিতে হয়। উহা অধিক সক 
আকারে হইলে, খ্ররূপভাবে একবার ডুবাইয়াই পুটুলিটি খুলিয়া) 
সেমাইগুলি একটী চেতল! পাত্রে ছড়াইয়া, বাতাসে শুকাইয়! 
লইতে হয়। শুষ্ক হইলে পরিমাণ অনুসারে ছোট বা বড় রকমের 
বাটা বা তৎসদূশ কোনি পাত্রে তুলিয়া তাহাতে ত্বত ও চিনি ছড়া- 
ইয়া দিয়া আস্তে আন্তে একবার মাথাইয়া লইলেই, প্রথম 
প্রকারের সেমাই প্রস্তত হইল। এই সময় কেহ কেহ আবার 
তাহাতে ছোট এলাচের দ্রানাও গু'ড়াইয়াও দিয়া থাকেন। 
সচরাচর এক সের সেমাইয়ে আধ পের চিনি, এবং এক পোয়া 
হইতে দেড় পোয়া! পর্য্যস্ত ঘ্বত ব্যবহার করিতে দেখা ঘাঁয়। সুসল- 
মানগণ কুটুম্ব গৃহে তত্ব কবিতে কিংবা হঠাৎ কোন ভদ্রলোক উপস্থিত 
হইলে, এই সহজ নিয়মে প্রস্তত করিয়া থাকেন। কুমালে বশাধিয়া 
সিদ্ধ কর! হয় বলিয়া, কোন কোন স্থানে উহ্থাকে রুমালি সেমাই 
কহিয়া থাকে । রি 

দ্বিতীয় প্রকার।--পাকস রন্বনের স্তায়। এক মের সেমাই 
হইলে, চারি সের দুগ্ধ জালে মারিয়া ছুই সের করিতে হয়। 


একাদশ পরিচ্ছদ । | ২৬ 


অনস্তর তাহাতে সেমাঁইগুলি ঢালিয়! দিয়া মধো মধ্যে সরু *কাট 
ব1 খুস্তি দ্বারা নাড়িতে হয় এবং ছুই একবার ফুটিয়া ' উঠিলে 
তিন পোয়া পরিষ্কৃত চিনি দিতে হয়। ছুপ্ধী যদি খাঁটি হয়, 
তবে সের করা আধ পৌয়া চিনি দ্রিলেও চলিতে পারে । উচ্চ 
শ্রেণীর ভোক্তাগণ এই লময় আবার বাদাম, পেস্তা, কিস্মিস্‌ 
মিশাইয়া থাকেন, কিন্তু সচরাচর ওঁ সকল ব্যবহার করিতে দেগ! 
যায় না। জালে ফুটিয়া গাঢ় হুইয়া আসিলে, তাহা নামাইয়!. 
লইতে হয়। এই সময় অনেকে ছোট এলাঁচের দানার গড়া 
দিয়া, উহার আম্বাদন বৃদ্ধি করিয়াও থাকেন। একবিন্দু গোলাপী 
আতর দিলে আরও উপাদেয় হইবার কথা। 

তৃতীয় প্রকার ।-_সেমাই প্রস্তত করিতে হইলে, উহ! কেবল- 
মাত্র চিনির রসে পাক করিতে হয়। আমর! পরীক্ষা করিয়া! 
দেখিয়াছি, সেমাই পাক করিবার পুর্বে অল্প পরিমাণে স্বতে 
ভাজিয়|! লইলে উহা সমধিক স্ুখাদ্য হইয়া থাঁকে। 


আস্কা পিটা। 


ত্জভিবলমাত্র চাউল গুঁড়া দ্বার আস্কা পিটা প্রস্তুত 
করিতে হয়। প্রথমে চাঁউলের গু'ড়া জলে গুলিয়া লইবে। গোল! 
নিত্তান্ত পাতল! কিংবা! গাঢ় করিবে না। অনন্তর একখানি সরা 
কিংব! মাঁলসা মৃছু জালে চড়াইবে। উহা গরম হইলে, একটি ছোট 
বাটিতে গোঁলা তুলিয়া এ জাণস্থিভ পাত্রে ঢালিয়! দিবে। ঢালিয়! 


৬৬ মিষ্টান্ন পাক । 


দিয়াই আর একখানি সরা টাকা দিবে এবং ছুই একবার তাহাপ্ন 
চারি ধারে জল ছড়াইয়। দ্িবে। অল্পক্ষণ এইরূপ অবস্থায় থাকিলে, 
তাহা অল্প পরিমাণে ফুলিক়! উঠিবে; অনন্তর একখানি খুস্তি দ্বারা 
আন্তে আস্তে তুলিয়া লইবে। এইরূপে সমুদ্ায় আস্ক প্রস্তত 
করিবে । কেহ কেহ গরম আন্ক। অপেক্ষ। বাসী আন্ক। আঁহান্ে 
ইচ্ছ। প্রকাশ করিয়া থাকেন। 


গুড় পিটা। 


াঁউলের গুড় ও গুড় দ্বার) এই পিট! পাক করিতে 
ভয়। চাউলের গু'ড়া, জল এবং গুড় এক সঙ্গে ঘন রকম 
শুলিয়া গোল! প্রস্তত করিতে হইবে। গোল! প্রস্তত হইলে, 
তন্বারা পিট! ভাজিতে হয়। ভাস! তৈলে ভাজিলে, গিটা বেশ 
ফুলিয়া উঠে। প্রথমে তৈল জ্বালে চড়াইয়! পাকাইয়! লইবে। 
পরে তাহাতে ছোট বাটির এক বাটি গোলা ঢালিয়া দিতে 
হইবে। তৈলে ঢালিয়া দিলে, আন্ক1 পিটার ভ্তায় ফুলিয়! 
উঠিবে। অনন্তর জ্বালে লাল্ছে রং হুইলে তুলিয়া লইতে হইবে। 
গুড়পিটা অপেক্ষাকৃত ন্ুস্বাঘ করিতে হইলে, উহা! ছুধে শুলিয়া 
লইতে হয় এবং গোলাতে অল্প পরিমাণে তিল ছড়াইয়া দিলে ভাল 
হয়। ছুধের ন্তায় থেজুর রসেও চাউলের গুড়া গুলির! লইতে 
পারা ঘায়। 


একাদশ পরিচ্ছেদ । ২৬৭ 


কলা পিটা ।, 


ঢা উলের গুড়া, কলা এবং গুড় দ্বারা এই পিটা প্রস্তুত 
করিতে হয়। প্রথমে চাউলের গুড়া, গুড়, কল! এবং ছুধ এক 
সঙ্গে গুলির! তালের বড়! ভাজার উপযুক্ত গোঁল! তৈয়ার করিতে 
হইবে। ইচ্ছা হইলে এই সমক্ষ উহাতে নারিকেল কুরা মিশা 
ইতে পার! যাঁয়। গোল! প্রস্তুত হইলে, তাহ! তৈল অথবা দ্বতে 
ভাজিতে হইবে । যদি ঘ্বৃতে ভাঁজিতে হয়, তবে গোলাতে কিয়ৎ- 
পরিমাণে ছোট এলাচ চূর্ণ এবং গুড়ের পরিবর্তে চিনি মিশ্রিত করিলে 
ভাল. হয়। বড়া কিংবা গুড়পিটার ধরণে উহ! ভাজিয়া লইতে 
হইবে। আর ছুধের অভাবে কেবলমাত্র জল দ্বারাও গোল! 
প্রস্তুত হইতে পারে। কিন্ত দুধে প্রস্তত করিলে, উহা! সমধিক 
সস্বাছ হইয়! থাকে। 


কমল। লেবুর পিউক । 


ওক পো টাটকা সবের ননি তোঁল। এবং আধ 
পোয়া চিনির দানাতে * দুইটি লেবুর খোস! ঘৃদিয়া৷ তাহার হুরি- 
ভ্রাংশ তুলিয়া ফেল। এখন এ চিনি উত্তমরূপে চূর্ণ বা গুড়া 


* কলের চিনি, অর্থাৎ যাহা মিছরির ম্যায় দানাদার | 


২৩৮ মিষ্টাপন-পাফষ। 


করি! ননির সহিত মিশ্রিত কর। এই মিশ্রিত দ্রব্যে একটু 
লবণ, এক পোয়া ময়দা এবং চারিটি ডিমের হরিদ্রাংশ মিশাও। 

এদিকে আধ পোয়। চিনির বসে লেবুর খোসা পাক করিয়া 
কুচি কুচি কর। এই কুচি গুলি ডিমের শ্বেভাংশের সহিত বেশ 
করিয় ফেনাইয়া পূর্ব প্রস্তত দ্রব্যে মিশ্রিত কর। এখন ইচ্ছ! 
মৃত ছণীচে একটু ঘ্বত মাখাইয়া, তাহাতে এই মিশ্রিত পদার্থ 
ঢালিয়া দাও। এবং তাহার উপর সামান্ত চিনি ছড়াইয়া দশ 
মিনিট আন্দাজ এ ছাণচ আগুনের আচে রাখ। অনন্তর তাহা 
হইতে তুলিয়া লইলে, কমলালেবুর পিষ্টক প্রস্তুত হইল। 


আলুর বিলাতি পিষ্টক 


উছ। মত আলু লইয়া পিদ্ধ কর এবং তাহার শাস 
কুরিয়। লও। অনন্তর তাহ! উত্তমরূপে বাটিয়া ওজন কর। এক 
পোয়া শাস হইলে ছুই ছটাক চিনি, এক কোয়া লেবু ও তিনটি 
ডিমের হরিদ্রাংশ উহাতে মিশাও। উত্তমরূপ মিশ্রিত হইলে, 
ডিমের সাদ অংশ ফেনাইয়। উহার সহিত মিশ্রিত কর। এখন 
পাক পাত্র জালে দিয়! উহার উপর অল্প পরিমাণে দ্বৃত ছড়াইফ্ক! 
ছ'কিন্।া লও । গরম অবস্থায় এই পিষ্টক ন্সত্যত্ত উপাদেয় । 


একাদশ পরিচ্ছেদ | ২৬ 


কীচা তিলের ছাই। 

(ভ্ডিগ দ্বারা ছই প্রকার ছাই প্রস্তুত হইয়া থাঁকে। 
ফাচা তিল দ্বার। যে ছাই হুয়, তাহাকে কাচা তিলের ছণই 
কহে। আর তিল ভাজিয়! যে ছাই তৈয়ার হয় তাহাকে ভাজা 
তিলের ছণাই কহিয়! থাকে । ভাজা তিলের ছশই অপেক্ষা! কাঁচ! 
তিলের ছশই সুখাদা এবং তত অপকারক নছে। 

প্রথমে তিল জলে ভিজাইয়া তাহার খোসা তুলিতে হয়৷ 
তিলের খোসা তুলিলে তাহার বর্ণ সাদা! হইয়া থাকে । এই 
সাদ তিল অন্ন পরিমাণে জল সহ শিলে বাটিতে হয়। বাটিলে 
উহা! কাদার গ্ঠায় হইবে । এ দিকে গুড় জ্বালে চড়াইতে হুইবে 
গুবং ফুটিয়া উঠিলে, তাহাতে তিলবাটা ঢালিয়! দিয়া ক্রমাগত 
নাড়িতে নাড়িতে গাঢ় কাদার সহ্ায় অল্প চিট ধরিলে নামাইতে 
হইবে। নামাইবার সময় তাহাতে উপযুক্ত পরিমাণ ছোট এলাচের 
দান! চূর্ণ ছড়াইয়! দিতে হয়। ইচ্ছা হইলে তিল বাটার সহিত 
অল্প পরিমাণে নেওয়াপাতি ডাবের নেওয়া বাটিয়া মিশাইতে 
পারা যায়। কোন কোন পিটাতে পুরে কাচা এবং ভাজ! তিলের 
ছাই ব্যবহৃত হুইন্না থাকে । পৌষ সংক্রান্তির সময় হিন্দুদিগের 
গৃহে 'নান। প্রকার পিষ্টক এবং ছাই প্রস্তত হইতে দেখা যায়। 


২৭০ মিষ্টান্ন-পাক। 


ভাজা তিলের ছাই । 


০ অল্প পরিমাণে ভাজিয়া লইতে হয়। উহা! যেবাপ্সি 
খোলায় ভাজিতে হয় না, তাহা বোধ হয় সকলেই অবগত 
আছেন। ভাজা তিল কুটিয়। গুড়া গ্রস্তত করিতে হয়। ইচ্ছা! 
হইলে টাট্ক। থৈয়ের চুর্ণও উহার সহিত মিশ্রিত করতে পাব! 
যায়। এদিকে গুড় উনানে চড়াইয়। জাল দিতে হুইবে এবং 
ফুটিয়া! উঠিলে তাহাতে পুর্ব প্রস্তত চূর্ণ বাঁ গুঁড়া ঢালিয়! দিয়া 
নাড়িতে হুইবে। নাড়িতে নাড়িতে বেশ মাথা মাথ! হইলে পাক- 
পাশ্রটী জ্বাল হুইতে নামাইম্|| লইতে হুইবে। অনন্তর উহ! 
ভুলিবা 'লইলে ভাজ! তিলের ছাই প্রস্তুত হইল। এই ছাই 
আহারে যদিও মুখ-রোঁচক, কিন্তু অত্যন্ত পীড়া! দায়ক । উপরাময় 
রোগের পক্ষে উহা! একেবারে নিষিদ্ধ । 








12০ 


শন সরবত অতি উপাদের পানীর। সরবত পানে ভৃষ্জ। 
২ রি নিবারিত হয়, এবং শরীর অত্যন্ত লিগ্ধ বোধ হইয়া 
থাকে। শ্রীতপ্রধান দেশ অপেক্ষ। উঞ্ণদেশে অধিক 






রনির 


১ যে জাতি পাঁনীয়' তাহা] মশে কর। উচিত নহে। 
অনেক সময় অনেক প্রকার সরবত ওষধের ভ্াায় কার্ধ্য করিরা 
থাকে । এজন্য কিন্থস্থকায় কি পীড়িত সকলেরই পক্ষে সরবতের 
ব্যবস্থা হইস্সা থাকে । ভিন্ন ভিগ্ন দ্রব্যের সরবত থে ভিন্ন ভিন 
প্রকার গুণ ও আম্বাদ ধারণ করিয়া! থাকে তাহ। রোধ হয় 
সকলেই অবগত আছেন। 

সচরাচর দুই প্রকার সরবত ব্যবহৃত হইয়া থাকে অর্থাৎ 
এক প্রকার সরবত টাট্কা। প্রস্তুত করিয়া! ব্যবহার করিতে হুক । 


২২ মষ্টান্ন-পাক । 


০ 


অন্য “প্রকার সরবত একবার প্রস্তত করিলে, অনেক দিন পর্য্যন্ত 
উহা ব্যবহারোপযোগী থাকে । উপকরণ ও ভাগ পরিমাণের 
তারতম্যান্ুদারে আস্বাদদনগত পার্থক্য হইয়া থাকে। যে কয়েক 
প্রকার সরবত আছে, তন্মধ্যে অয মধুরাম্বাদ্দের সরবতই অতি 
উপাদেয়। সরধতে অন্ন আশ্বাদ করিতে হইলে সচরাচর লেবু, 
তেতুল এবং কাচা আম প্রভৃতি ব্যবহৃত হইয়া থাঁকে। লেবুর 
মধ্যে পাতি, কাগজি, বাতাবি এবং কমলা লেবুই উৎকৃষ্ট। লেবু 
ভিন্ন তেতুল ও কীচা আম প্রভৃতি অন্ন দ্বারাও কয়েক প্রকার 
সরবত প্রস্তত হুইয়! থাকে। 

সরবত তৃপ্তি-জনক ও স্ুগন্ধবিশিষ্ট করিবার জন্ঠ উহাতে 
গোলাপ জল, কেওড়া এবং বরফ ব্যবহৃত হুইয়! থাকে। এই 
সকল উপকরণে কেবল যে, রসনার তৃপ্তি সাধন করে এমন 
নহে, হা অনেক গ্রকার পীড়া উপশমিত হইয়া থাকে । 

ধাতুঘটিত পীড়া অর্থাৎ প্রমেহ প্রভৃতি কতকগুলি রোগে 
ইসব্গুল বা বিহিদান! এবং তিসির সরবত ব্যবহৃত হইতে দেখা 
যায়। চিকিৎসকের কখন কখন আবার সরবতের সহিত গ্দ 
ভিজাইয়া পানের ব্যবস্থা! দিয়া থাকেন। ফলতঃ রোগের 
অবস্থা বুঝিয়! চিকিৎসকদিগের ব্যবস্থানুদারে উহ ব্যবহার করিতে 
পার! যায়। মিছরি ও চিনির স্তাঁয় ভাল রকম টাটকা মধু দ্বারাও 
এক প্রকার লরবত প্রস্তত হুইয়। থাকে । সরবত ভিন্ন আরও 
কয়েক প্রকার পানীয়ের ব্যবহীর দেখা যায়। কিন্তু তাহ! প্রায় 
উষধের স্তায় উপকারী। এন্ন্ত চিকিৎসকের! এর সকল পানীয় 
রোগ বিশেষে ব্যবস্থা করিয়। থাকেন কোন্‌ প্রকার সরবত কি 


দ্বাদশ পরিচ্ছেদ । হও 


নিয়মে প্রস্ততি করিতে হয়, তাহ! জান! থাকিলে, প্রত্যেক ব্যক্তিই 
প্রয়োজন মত তৈয়ার করিতে পারেন। বিশেষতঃ এ দেশ 
অত্যন্ত উষ্ণ, গ্রীত্মকালে সরবত পান করিলে শরীর ন্ুস্থ এবং 
ভন্তঃকরণ প্রফুল হয়, সুতরাং সরবত গ্রস্ত করিতে শিখ! 
সকলেরই পক্ষে আবশ্তক। 

যে সকল সরবত সতত ব্যবহৃত হইয়! থাকে, সবধ্ত প্রকরণে 
কেবল সেই গুলিরই উল্লেখ করা হুইল। 


মিছরির সরবত । 


ঞ্ীই সরবত অত্যন্ত শ্িপ্ধ। মিছরি অধিকক্ষণ জলে ভিজা- 


ইয়। রাখিয়া, তাহা ঢাল! উবরা! করিয়া কাপড়ে ছকিয়া৷ লইলেই 
মিছরির সরবত প্রস্তত হইল। শীঘ্র মিছরির সরবত প্রস্তত করিতে 
হইলে, পাতলা নেকড়ায় টিলাভাবে মিছরি বাঁধিয়া জলে ডুবাইয়! 
বাথিলে, শ্রীপ্র উহা জলের সহিত মিশ্রিত হয়। নেকড়ার অতাৰে 
কফলাপাতের উপর মিছরি রাখিয়া! জল দিলে, শীঘ্ব গলিয়া যায়। 
অথবা এক থণ্ড পরিষ্কত লৌহ উহার সহিত সংযোগ করিয়! 
রাথিলেও, লীঘ্র সরবত প্রস্তুত হইয়া থাকে । মিছরির সরবতের 
নহিত পাতি ও কাগজি প্রভৃতি লেবুর রস মিশ্রিত করিয়া। অস্ত 
মধুর আস্বাদ করিতে পারা যাক়। 


গেট সে 


২৭৪ সিষ্ট।ঘ-পাক । 


ক পট পাপা 4 উজ কপ পপ পা পানাহার শাক ০১ 


তিনির নরবত। 


ন্বাদানার সরবতের মতা এই সরবত গ্রস্ত করিতে 
হয় এবং তিসি ভিজাইবাঁর সময় তাহাতে অল্প পরিমাণে গ্দ 
দিয়া সরবত প্রস্তুত করিলে; গণোরিয়া। রোগের পক্ষে বিশেষরূপ 
উপকারী । 


হিঞ্চের সরবত | 


্পিতধিক রোগে এই সরবত বিশেষ উপকারক। খালি 
গেটে হিঞ্চেশাকের সরবত পান করিতে হয়। এক পোকা 
কাচা ছধে এক ছটাক হিঞ্ের বস মিশাইয়। লইলেই সরবত 
প্রস্তত হইল | | 


কীচা দুধ ও জল। 


হোীগ্গে সম পরিমাণ জল, মিশাইরা লইলে কীচ! দুধ 
ও জল প্রন্তত হইল। বাসী পেটে উহ! সেবনীয়। 


'ঘাদিশ পরিচ্ছেদ? । ৭৫ 


বেলের নরবত । 


আপ্বৃকল জাতীয় বেল দ্বারা উত্তম সরবত প্রস্তুত হয় না। 
যে বেলের ভিতত্প আটা এবং বিচি না থাকে, আর যাহার শশাস 
ছাতুর স্তায় বেশ মোলায়েম, সরবতের পক্ষে সেই বেলই ভাল। 
ভাল রকম সুপন্ক বেল দ্বার যেরূপ সরবত প্রস্তুত হয়, আধ 
পাক বেলে দেরূপ সরবত হয়না । এজন্ত সুপ বেলই শর. 
বতের জন্ত প্রশস্ত । বেলের পরিমাণ মত জল, চিনি কিংবা গুড়, 
তেঁতুল, দধি এক সন্ধে উত্তমরূপ চটুকাইয়৷ পাতল। কাপড়ে ছকিয়া 
লইলেই সরবত প্রস্তুত হইল। ইচ্ছা হয় যদ্দি দধির পরিবর্তে 
দুধ ব্যবহার করিতে পারা যায়। অন্ত প্রকারে সরবত করিতে 
হইলে, প্রাতে আস্ত বেলটির খোলা ছাড়াইয়া একটী মৃত্তিকা ব! 
প্রস্তর পাত্রে সেই বেল রাখিয়। তাহাতে পরিমাণমত জল, তেঁতুল 
এবং লবণ দিয়া, ঢাকিয়! রাখিতে হয়। অপরাহে ঢাকৃনি খুলি 
উহা চট্কাইয়! কাপড়ে ছীকিগ্বা লইলেই হইল । অধিকক্ষণ বেল 
জলে ভিজান থাকাতে, উহা! দ্রব হইয়া" থাকে এবং এই সরবতের 
অত্যন্ত সুতার হয়। বেলের সরবত পাতল! করাই ভাল। আর 
উহ! কাপড়ে ছখকিয়! লইলে, বেলের আঁশ গ্রভৃতি পান করিবার 
সময় মুখে পড়িয়া বিরক্ত করিতে পারে না। এই সরবত পমধিক 
উপাদেয় করিতে হইলে, উহাতে গ্রোলাপ জল, ০কওড়। এবং কাল- 
জীরার গুড়া মিশীইতে হয়*এবং আহ্রের পূর্বে এক চাঁপ বরফ 
দিয়া লইলে আরও সুমধুর হইয়া থাকে। বেলের সরবত পাল 
করিলে কোষ্ট পরিষ্কার হয়। 


২৭৬ মিষ্টান্ন-পাক। 


চিড়ার সরবত । 


রাতন ধান্তের চিড়ার দ্বারা এই সরবত প্রস্তুত কর 
আবশ্ক। নূতন ধান্ঠের চিড়ায় তৈয়ার করিয়া তাহা পান করিলে, 
পেটের পীড়া বুদ্ধি হইবার সম্ভব। প্রথমে চিড়! জলে ভিজাইয় 
তাহ! অধিকবার ধুইয়া ফেলিবে। পরে পরিমিত জলে চটটুকাইয। 
খুব পাতলা করিবে। পরে তাহাতে পরিমাণমত লবণ, পাতি 
কিংবা কাঁগজি লেবুর বস মিশাইয়া, কাপড়ে ছণাকিয়া লইলেই এই 
সরবত প্রস্তুত হইল। পানের সময় বরফ মিশাইয়! লইলে, সমধিক 
শীতল হয়। 


শ্বেতচন্দনের .সরবত | 


৩র্নীথমে খেত চন্দন শিলাতে কুটিয়া তাহার তিন তোলা 
চূর্ণ ব! গুড়! প্রস্তত করিবে। এই গুঁড়া পাতলা কাপড়ে ছ'কিয় 
লইলে থিচ থাকিবে না। অনস্তর পূর্ব দিবস তাহ! আধ পোয়! 
জলে ভিজাইয়! রাখিবে এবং পরদিন কাপড়ে ছাঁকিয়া লইবে। 
খন এক সের মিছরির রসে এ জল মিশাইয়া জালে চড়া: 
ইবে। জল গু হইলে তাহাতে আধ পোয়া গোলাপ জল মিশা- 
ইয়া, কোন পাত্রে পুর্ণ করিয়া রাখিবে। ইচ্ছান্ছসারে উহা জলে 
মিশহিয়া। সরবত প্রস্তত করিবে। এই সরবত অত্যন্ত বল. 


দ্বাদশ পরিচ্ছেদ হা 


কারক। মৃচ্ছ] ও উন্মাদ রোগে বিশেষ উপকারী। রতি-শক্তির 
বুদ্ধি করে এবং পেটের গীড়ার শান্তি-কারক। 


মুড়ির সরবত । 


তন সময় অত্যন্ত হিক! উঠিতে থাকে, তখন এই সরবভ 
পান কারলে বিশেষ উপকারী হয়। এমন কি উহা পান করিলে, 
তৎক্ষণাৎ হিক্কা নিবারণ হইয়া থাকে। টাটুক1 মুড়ি জলে ভিজাইয়! 
তাহা তুলিয়া! ফেলিতে হয়। অনস্তর উহ! পান করিতে হয়। 


লেবুর স্থায়ী সরবত | 


ঞ)ক সের মিছরির রসে পাতি কিংব1 কাজি লেবুর রস 
এক পোয়া মিশাইয়। জালে চড়াইবে এবং এক ফুট ফুটিয়। আিলে, 
বোতল মধ্যে পুরিয়া মুখ বন্ধ করিয়! রাখিবে। এই সরবত অন্ন 
এক বতমর পধ্যস্ত বাবহারযোগ্য থাকে । তিন চারি তোগা পরি 
মাপে সেব্য। এই সরবত অতান্ত পাচক এবং পিত্বজ্বর, সদ্দি 
প্রভৃতি রোগ উপশম করিয়া! থাকে। | 


২৭৮ মিষ্টার-পাক। 


নাগরজ লেবুর নরবত । 


৫৯সর্ধোক্ত লেবুর রসের সায় এই লেবু দ্বারা, সরবত প্রস্তত 
করিতে হয়! নাগরঙ্গ লেবুর সরবত অত্যন্ত উপকারী । উহ! 
পান করিলে কাশ ও পিত্ত নাশ হইয়া থাকে। 


ডাবের জল । 


ও্ঁথমে ভাবটি শীতল জলে তিন চারি ঘণ্টা ডুবাইয়া 
রাখিবে। পরে মুখ কাটিয়া তাহার ভিতর এক খণ্ড মিছরি 
পুরিয়া রাখিবে। মিছরি ডাবের জলে মিশ্রিত হুইলে, তাহাতে 
বরফের টুক্রা দিয়া পান করিবে। প্রথর রৌদ্রের সময় এই 
ন্বুবত অত্যন্ত ভৃপ্ডি-কন। 


আমসত্তের সরবত । 
শি আমসত্ত,। লবণ, চিনি এবং গোলাপ জল এক সঙ্গে 
মিশাইয়। লইবে। আহারের পূর্বে তাহাতে এক চাঁপ বরফ দির! 
লইলেই আমসত্বের সরবত প্রস্তুত হুইল। 


ছাদশ পরিচ্ছ্দে। ২৭৯ 


তরমুজের সরবত। 


পক তরমুজই সরবতের পক্ষে প্রশস্ত। প্রথমতঃ তরমু- 
জটি দ্বিড করিয়া কাটবে। পরে ছুরী দ্বারা তাহার ভিতর 
অর্থাৎ শাস খাঁচাইয়। দিৰে। অনস্তর তাহাতে পরিমাণ মত চিনি 
দিয়া অল্পক্ষণ রাখিবে। অন্ত প্রকারে করিতে হইলে, তরমুজের 
শান তুলিয়৷ একটি পাত্রে রাখিবে। সমুদয় তোল! হইলে তাহাতে 
চিনি নিশাইবে। এখন উহা! বেশ করিয়। চট্কাইয়! শাস পরিষ্কার 
করিলেই তরমুজের সরবত প্রস্তুত হইল। উহা রসন! তৃত্তি-কর 
করিতে হইলে, অন্ন পরিমাণ গোলাপ জল ও বরফ প্রভৃতি 
মিশাইয়। লইবে। 


তেতুলের নরবত। 


পরশ কা তেঁতুল জলে গুলিয়! তাহাতে আবশ্তীক মত লবণ, 
চিনি এবং গোলাপ জল মিশাইয়া লইলেই হইল । কাণীর চিনি, চাঁটিম 
কলা এবং পুবাঁতন তেঁতুল জলে গুলিয়া! দেবশীয়। এই সরবত 
পান করিলে, আমাশয় রোগ আরাম হইয়! থাকে । 


২৮০ মিষ্টান্পাক। 


বিহিদীনার সরবত । 


হ্ছিহিদানা বা ইসগৃগুল পূর্বদ্িন জলে ভিজাইগা রাখিতে 
হয় এবং পরদিন তাহার সহিত মিছরি ব! চিনি মিশাইয়া লইলে, 
বিহিদানার সরবত প্রস্তুত হইল। অন্য প্রকারে প্রস্তত করিতে 
ভইলে, বিহিদানা ও মিছরি এক সঙ্গে রাত্রে ভিজাইয়। সরবত 
প্রস্থত করিতে হয়। এই সরবত বিশেষ উপকারী । বিশেষতঃ 
পেট গরম হইলে, এই নরবত পান করিলে, কোষ্ট পরিফার হইয়া 
থাকে । ধাতুর পীড়া (গণোরিয়।) রোগে এই সরবত সেব্য। 


সাপলাফুলের সরবত। 


আস্মপল! ফুল এক পোয়া, বিহিদানা আঁধ ছটাক, মিছরি 
এক সের, জল আধ সের। 

প্রথমে এক পোয়া জলে মিছরির রস প্রস্তত করিবে। পরে 
পুষ্প ও'রিহিদান! অবশিষ্ট এক পোয়া জলে এক রাত্রি ভিজাইয়। 
রাখিৰে। পর দ্রিবস তাহ] চটকাইয়। পরিস্কৃত কাপড়ে ছাকিয়া 
লইবে। এখন মিছরিবর রসে উহা মিশাইয়। অল পরিমাণে 
জ্বাল দ্িবে। পরে উনান হইতে লাষাইয়! ঠাণ্ডা হইলে) বোতলে 
পুরিপনা উত্তমরূপে মুখ আটিয়। রাখিবে। এই সরবত পাচক ও 
রক্ত পরিফধারক। আীম্মকালে পান করিলে শরীর নি হ্য়। 


দ্বাদশ পরিচ্ছ্দে। ২৮১ 


ইচ্ছা হইলে বৎসরের মধ্যে অন্তান্ত খতুতেও ব্যবহার করিতে 
পারা যায়। 


চিনির সরবত। 


প্পীরিমিত জলে উপযুক্ত পরিমাণ চিনি মাশাইয়া, ছই চারি 
বার ঢাণা উবরা করিয়। কাপড়ে ছ'কিয়া লইলেই চিনির সরধত 
বা চিনির পান! প্রস্তত হয়। ইচ্ছ! হইলে উহার সহিত লেবু 
প্রভৃতির রূপ মিশাইয়া অশ্নমধুর আস্বাদ করিতে পাঁর। যায় । 


গুড় ও বাতাসার সরবত । 


(নর সরবতের হায় গুড় ও বাতাস! দ্বার সরবত 
প্রস্তুত করিতে হ্য়। এই সরবত মিইরির সরবতের স্ঠায় ল্শ্বাহু 
কিংবা উপকারী নহে। 


কাচা আমের সরবত । 


(চির, চিনি কিংবা বাতাস! তিজাইয়। যে সরবত প্রস্তত 
হয়, তাহাতে কচ! আম ছেঁচিয়। মিশাইলে, এই সরবত প্রস্তত হয়। 


২৮২ মিষান্স-পাক | 


ওল।র নরবত। 


ও কটি ওল! এক গ্লাস জলে ভিজাইয়া, তিন চারিবার 
চাল! উবর1 করিয়া, তাহাতে পরিমাণ মত গোলাপ জল, কেওড়! 
এবং অল্প পরিমাণ পাতিলেবুর রস মিশাইয়। লইলে ষে সরবত 
প্রস্তুত হয়, তাহা অতি উপাদেয় ও তৃপ্তি কর। পেট গরম হইলে 
এই নরবত পান দ্বারা তাহা ঠাণ্ড হয়। 


বাতাবি লেবুর সরবত । 


শিবির কিংবা চিনি ভিজাইয়া তাহাতে বাতাবী লেবুর 
কোর! চটুকাইয়। পরিষ্কৃত পাতল!| নেকড়ায় ছাকিয়া লইলে, এই 
সরবত তৈয়ার হয়। ইহ] অতি সুমধুর ও প্রীতি-কর। 


কমলালেবুর সরবত । 
ভল্রাঁবি লেবুর গ্তায় এই সরবও প্রস্তত করিতে হয় 
হার আম্বাদ অতি তৃপ্তিজনক। 


দ্বাদশ পরিচ্ছের | ২৮৩ 


বেদানার সরবত । 


মিছ সরবতের দহিত বেদানার রোয়। বা দানা চট্- 
কাইয়। লইয়া, পরিস্কৃত পাতলা নেকড়ায় ছাকিয়া লইতে হয়। এই 
সরবত অতিশয় উপাদেয় করিতে হইলে, উহাতে অন্ন পরিমাণে 
গোলাপ জল মিশাইতে হয়। আর পানের পূর্বে একখণ্ড বরফ 
মিশাইলে, উহ! যারপর নাই তৃপ্তি-কর হয়। 


আদার সরবত । 


ভিডি ছটাঁক আদা (শুঠ) চূর্ণ করিয়া তিন সের জল- 
সহ জালে চড়াও, এবং তাহাতে কিয়ৎ পরিমাণ লেবুর (পাতি, 
কাগজি অথব। কমল! লেবুর ) খোদা ফেলিয়া দেও। জালে 
ফেনা উঠিলে তাহা! কাটিয়া বা তুলিয়। ফেল। জালে অর্ধেক 
জল মরিক্া আসিলে, লেবুর খোসা তুলিয়া ফেল এবং তাহাতে 
এক সের চিনি ঢালিয়া দেও। ফেনা উঠিলে তুলিয়া ফেল । 
অনন্তর জাল হইতে পীত্রটি নামাইয়া লও। এবং উহ ঠা! 
হইলে বোতলে পুরিয়। রাঁখ। 


২৮৪ মিষ্ট-পাক। 


মিষ্ট দাড়িম্বের মরবত। 


৩্থমে এক পোয়া ডালিমের রস জালে চড়াইয়] অদ্ধেক 
মারিবে। পরে তাহাতে এক সের মিছরির রস ঢালিয় দিয়া, 
এক ফুট ফুটাইয়া বোতলে পুরিয়া রাখিবে। এই সরবত পান 
করিলে, শ্বাস রোগে বিশেষ উপকার হইয়া থাকে এবং কফ" 
জনিত নাসিক! ও মুখ হইতে জল পড়া আরোগ্য হয়। 


চিরতার জল। 


ব্ব দিন রাত্রে জলে ভিজাইয়৷ রাখিয়া পর দিন সেব- 
নের ব্যবস্থা। এই জল পান করিলে পিত্ত দমন এবং কোষ্ 
পরিষ্কার হইয়া থাকে। 


ত্রিফলার জল । 


*৯শর্ব দিন রাত্রে হরীতকী, আমলকী এবং বয়ড়। এক সঙ্গে 
শীতল জলে ভিজাইয়৷ রাখিতে হয়। পর দিন আমলকী 
প্রতি তুলিয়া ফেলিয়। দিয়া, সেই জল পান করিলে অয দমন 
এবং কোষ্ঠ পরিক্ষার হইয়া থাকে। 


ঘবাদশ পরিচ্ছেদ । ২৮৫ 


লবণ ব! নৈম্ধব জল । 


ওক পোয়া জলে এক ছটাক লবণ বা সৈন্ধব ভিজাইয়! 
সেই জল পান করিপে লবণ জল পান করা হইল। 

কোন কারণে হঠাৎ বমি করিতে হইলে গরম জলে সৈদ্ধৰ 
লবণ তিজাইয়1, সেই জল পান করিলে, অনতিবিলম্বে বমি হইয় 
থাকে। 


মূলার জল। 


ক্ষ মূলা দ্বারা এই জল তৈয়ার করিতে হয়। শোথ 
রোগে মুলার জল বিশেষ উপকারী । এজন্য বৈদাগণ শোথ 
প্রভৃতি রোগে যূলার জল পানের ব্যবস্থা করিয়া থাকেন। গু 
মূলা জলে সিদ্ধ করিয়া লইলেই মুলার জল তৈয়ার হইল। 
মলা ফেলিয়া! দিয়! এ জল পানের ব্যবস্থা । 


হজমি জল। 


ভ্দনিব, শুট এবং আম্সি পৃথক পাত্রে ভিজাইয়! 
রাথিবে ৷ উত্তমক্ূপ ভিজিলে পৃথক পৃথক করিয়া চন্দনের মত 


২৮৬ মিষ্টান্-পাফ 


দি পিপাসা শসা পপ ্ 2 ০ 


বাটিবে। পরে সমুদায়গুলি একসঙ্গে মিশাইয়া পাতলা করিয়। 
জলে গুলিবে। এখন একখানি পরিসষ্কৃত পাতলা কাপড়ে তাহা, 
ছ'কিতে থাকিবে । ছ'াকিবার সময় উষ্ধাতে গল মিশাইয়া লইকে। 
ছ'াকিলে যে পাতলা জল বাহির হইবে, তাহাতে পরিমাণ মত 
লবণ মিশাইয়া লইলেই হজমি জল প্রস্তুত হইল। এই জল পান 
করিলে পরিপাক শক্তি বুদ্ধি হর। এঞ্লে ইহাঁও জানা! আবশ্তক, 
কেহ কেহ কাললীরাঁও ব্যবহার করিয়া থাকেন । 


সিদ্ধির সরবত । 


্হিগগ প্রভৃতি পর্বোপলক্ষে হিন্দুজাতির নিকট সিদ্ধি 
গরবত পান করা স্থবাব্ন্থ। এজন্য সিদ্ধির অপর একটি নাথ 
 বিজর়া11% নিদ্ধি প্রথমে জলে তিজাইয়া প্নাখিয়া! অধিক পরিমাণ 
জলে ধুইয়! লইতে হয়। ধুইতে ধুইতে যখন দেখ! যাইবে, সিদ্ধি- 
ধোয়া জল, জলের বর্ণের গ্ঠায় হইয়াছে, তখন তাহ! ধৌত করা 
হইয়াছে জানিতে হইবে । এই ধৌত সিদ্ধি দ্বারা সরবত প্রস্তুত 
করিতে হয় । সিদ্ধি, গোলাপ ফুলের দল, শ'সার বিচি, গোল মরিচ; 
মৌরী প্রভৃতি এক সঙ্গে চনানের গ্ভাঁ় খিচ-শৃম্তভাবে বাটিতে হয়! 
দিদ্ধি যে পরিমাণে বাটা যায়, উহ! ততই ভাল হয়। এজন্ত হিন্দুস্থানী. 
গণ নিমকাষ্ঠের সোট। দ্বারা উহা! অধিক্ষণ ধরিয়া! ঘুঃটিয়া থাকে। 
ফলত; অধিক পরিমাণে বাটিয়। তাহাতে জল, ছ্ুধ, চিনি 
পোলাপ জল, কেওড় এবং বরফ মিশাইয়া লইলে উহ? অতি 


উপাদেয় সরবত প্রস্তুত হইয়া থাকে। সিদ্ধির সরবত অধিক 
পাতলা করিয়া লইতে হয়। ইহা] অধিক পরিমাণে সেবন কৰা 
উচিত নছে? কারণ তদ্দারা মাদকতা! শক্তি বুদ্ধি করিয়৷ থাকে । 
সিদ্ধি অনেক প্রকার ওষধের ব্যবস্থা হইয়া থাকে। সুতরাং 
চিকিৎসকের ব্যবস্থা ভিন্ন সুস্থ শরীরে উহা! ব্যবহার না করাই 
ভাল। 


বাদামের সরবত । 


তন্টীড ছটাক বাদাম চর্ণ করিবা। তিন গোয়া দুগ্ধ 
থবা তিন পোয়া জল। কিছু কমলালেবুর খোসা! সহ জালে 
চড়াও। অনস্তর তাহাতে পরিমাণ মত চিনি ও গোলাপ জল 
মিশ্রিত কর। ফেনা উঠিলে কাটিয়া ফেল। জাল হইতে পাত্রটি 
নামাইয়! ঠাণ্ডা কর। এখন উহা! বোতলে পুৰিয়া রাখ। 


তেঁতুলের পানীয়। 


শীতল জলে তেঁতুল ভিজাইয়া রাখ। পরে এ জলস 
গাত্রটি জালে পঞ্চতাল্লিশ মিনিট মিদ্ধ ফর, এবং জ্বাল হইতে 
মামাইয়া ছাঁকিয়া জাও। এখন এই রঙে পরিমাণ মত চিনি 


২৮ বিষ্টাম-পাক |, 


মিশাইয়া, পুনর্বার কুড়ি মিনিট সিদ্ধ কর। অনন্তর উহ! বোতলে 
পুরিয়! মুখ বন্ধ করিয়! রাখ । 


গরমজলে চিনির নরবত । 


ঞ্কটি পাত্রে তিন পোয়া জল জালে চড়াও, এবং জল 
গরম হুইলে তাহাতে আধ সের পরিষ্কৃত চিনি ঢালিয়া দেও। 
যখন চিনি গলিয়া যাইবে, তখন জ্বাল হইতে নামাইবে। এবং 
শীতল হইলে কাপড়ে ছ'কিয়! লইলেই সরবত্তের উপযুক্ত হুইল। 
চিনির সরবতের স্া্॥ গরম জলে মিছরির সরবত প্রস্তুত করিতে হয়। 
এই পরবত পান করিলে কোঠ পরিফার হয়। 


তুতফলের নরবত। 


ওভতকগুলি পাক তুত ফল একটি পাত্রে জল দিয়া রাখ। 
পরে তাহা জ্বালে বসাও। এবং পয়তাল্িশ মিনিট সিদ্ধ কর। 
অনন্তর জ্বাল হইতে নামাইয়া ছাঁকিয়া লও। এখন পরিমাণ 
মত চিনি এ রসে মিশাইয়, পুনর্ধার কুঁড়ি মিনিট জালে রাধিয়! 
নামাইয়া লও, এবং ঠা হইলে বেতলে পুরিয়া রাখ। 


দ্বাদশ পরিচ্ছেদ । ২৮৯ 


গোলাপ রন । 
উপকরণ ও পরিমাণ।--দেড় পোয়া মধু, এক ছার লাল 
গোলাপের দল এবং এক ছটাক সাদা গোলাপের দল। রি 


প্রথম গোলাপ ফুলের দল গুলি কুচা কুচ কর। পরে একটি পাত্রে 
মধু জালে চড়াও । উহা ফুটিয়া উঠিলে তাহাতে গোলাপের দল 
ঢালিয়া দেও। জ্বালে ঘন হইলে নামা এবং ছণকিয়া বোতলে 
পুরিয়। মুখ আটিয়া রাথ। 


সিকিজিরা । 


নি ও সিরকা ছারা মিকিঞ্জির প্রস্তাত করিতে হয়। 
তাগ্ঠান্য সির্কা অপেক্ষা আঙুরের পির্কাতে পাঁক করিলে, সমধিক 
সুমধুর হইয়া থাকে। আঙ্গুরের সির্কী অভাবে ইক্ষু সির্কা দ্বারাও 
প্রস্তুত হইতে পারে। 

মনে কর যদি এক সের চিনি দ্বার সিকিপ্রিরা পাক করিতে 
হয়, তবে চারি সের দির্কা লাগিয়া থাকে । নিক্কাতে চিনি মিশ্রিত 
'করিয়! তাহ! মৃত্তিকা পাত্রে জাল দিতে হয়। জালে ছুই তারবন্দ 
বস হইলে, তাহ! নামাইয়ী৷ পাত্রাস্তরে তুলিয়া রাথিবে। এবং 
ইচ্ছামত ব্যবহার করিবে। 


৪ 


হ80. শিষ্টান-পাঁক। 


বরফ মিশ্রিত ফলের রম 


শুপকরণ ও পরিমাণ |--দেড় পোয়া আন্গুর। অথবা অন্ক কোন 
প্রকীর«্ফল, আধ পোয়া উত্তম চিনি, দেড় গোয়। ছুগ্ধের সর, সামান্ত লেবুর 
ঘন এবং সামান্য বরফ | 

ফগের রদ বাহির করিয়া লও এবং একটি পাত্রে রাখিয়। 
দাও। চিনি, দুগ্ধের সর, লেবুর রম ও বরফ একত্রে মিশ্রিত করিয়! 
ফলের রস পূর্ণ-পাত্রে মিশাইয়া লও। 


লেবুর রসসহ দুগ্ধ জমান 


শউপকরণ ও পরিমাণ দেড় মের দুধ) এক গোয়া অথবা 
ঘাঁধ সের চিনি। বারটি কোমল1 লেবু, ছুই সের বরফ এবং সামান্য লবণ। 

পাক-পাত্রে ছুপ্ধ ঢালিয়। জালে চড়াইয়া দাও এবং গরম, 
হইলে নামাইয়া রাখ। এক্ষণে ইহাতে চিনি মিশ্রিত করিয়! 
ছণকিক়। লও। পরে ঠাণ্ডা করিয়া কোমল! লেবুর রদ মিশ্রিভ 
কর। এ দিকে আর একটি আইস্‌ প্রুফ পাত্রে ছুইসের বরফ 
রাখিয়া দাও। সেই পাত্রে ধিথিত মিশ্রিত দ্রব্য ঢাঁলিয়া রাখ। 
এক্ষণে ইহাতে সামান্ধ লবণ দিয়া রাণিলে জমাট হইয়া! ঘাইবে। 


খাদশ পরিচ্ছেদ । ২৯5 


কমলা লেবুর সরবত জমান । 


ইট কমলালেবুর খোন! তিন চারিটি চিনির ডেলাতে 
ঘপিয়া উহ্থার হত্রিদ্রাংশ তুলিয়া ফেল। কিন্তু অধিক ঘসা হইলে, 
দরবত একটু কটু হইবে। এখন লেবুর কুম্থম কুম্থম গরম 
রসে এর চিনির ডেলাগুলি গুলিয়া লইবে। অনন্তর ছয়টি কমল! 
ও একটি কাগজি বা পাতিলেবুর.রস এবং দেড় পোয়া জল ও 
দেড় পোয়া চিনির রদ পূর্বোক্ত বস্রে অহিত মিশাইবে। পরে 
তাহা ছ'কিয়া লইলে উত্তম সরবত প্রস্তত হইবে । এই সরবত 
জমণইতে হঃ$লে পুর্বে জমাইবার বে নিয়ম লিখিত হইয়াছে, অর্থাৎ 
ডিম আদি মিশাইয়া জমাইবার যে ব্যবস্থা উল্লেখ কর! হইয়াছে, 
সেই নিমমে জমাইবে। 


বরফ মিিত কোমলালেবুর রস। 


উপকরণ ও পরিমাণ ।--দেড় পোয়। জল, তিনটি কোমলা 
শ্লেধুর রস, একটি পাতি অখব! কাগজি লেবুর রন, একটি কোমল ' লেবুর 
ঘোস চূর্ণ, সামান্ত মরবত এবং বরফ। 

দেড় পোয়া জলে লেবুর রস মিশ্রিত কর। অনস্তর লেবুর 
খোঁপা চূর্ণ এবং নরবত মিশ্রিত করিয়!, একটি পাত্রে বরফ দিম 
রাখিয়া দাও । | 


৬০২ সষ্টান্ন-পাক। 


আনারসের সরবত । 


কব ঝারি রকমের একটি আনারসের খোসা! ছাড়াইয়। 
চোক ফেলিয়া! কুচি কুচি করিবে। এখন এই কুচিগুলি হামাম- 
দিস্তায় থেঁত করিয়া লইবে। পরে একটি বাতাবী লেবুর রস এ 
আনারষে মিশাইয়। রাখিবে। এদিকে আধ পোয়া চিনিতে এক 
পোয়া জল মিশাইয়া জালে চড়াইয়া রস প্রস্তুত করিয়া লইবে। 
অনন্তর আনারদে এই রস ঢালিয়। দিয়া, পাত্রের মুখ বন্ধ করিয়! 
শীতল স্থানে দুই তিন ঘণ্টা রাখিবে। পরে তাহা পরিষ্কৃত কপড়ে 
ছশাকিয়া, তাহাতে আট মের পরিষ্ুত জল মিশাইয়। লইলেই, অতি 
উপাদেয় আনারসের সরবত প্রস্তুত হুইল। 


কৃত্রিম কমল। লেবুর রন । 


ওক আউন্স সাইটিক এসিড এবং এক ড্বম পটান 
কার্ষোনেট, এক কোঁয়ার্ট জলে গুলিবে। অনন্তর তাহা ভ্বালে 
চড়াইয়া একটি লেবুর আধখানি উহাতে পিদ্ধ করিবে। যখন 
বুধিবে জলে বেশ গন্ধ হইয়াছে, তখন তাহাতে পরিমাথ মত 
চিনি মিশাইয়া নামাইয়া লইবে। 


এর হেরজটিরেত হাওর 


দ্বাদশ পরিচ্ছেদ । ২৪৩ 


আনারসের সরবত জমাইবার উপায়। 


পন্ক দুটি আনারস লইয়! খোসা! ছাঁড়ীও ও চৌক 
ফেলিয়া দাও । পরে চাপ দিয়! তাহার রস বাহির কর) এখন 
আধ পোয়। জলে, এক ছটাক চিনি এবং একটি টাটক! ডিষের 
শ্বেতাংশ মিশাইয়! খুব ফেনাইতে থাঁক। উত্তমরূপ ফেনান হইলে, 
আনারসের রসে উহ! মিশ্রিত কর; কিন্তু উহা! একবারে ন! মিশা. 
ইয়া, ঘন ঘন নাঁড়িতে থাক এবং ক্রমে ক্রমে মিশ্রিত কর; সমু- 
দায় শ্বেতাংশ মিশীন হইলে, সরবতের পাত্রটি বরফের চাপের ভিতর 
কিছুক্ষ রাখ, উহ! কুন্নির ন্তায় জিয়া যাইবে। 


কমল! লেবুর চিপ । 


তুর বড় কতকগুপি কমলালেবুর খোসা লইয়া, প্রত্যেক- 
টিকে চারিভাগে কাটিয়া ওজন কর। অনস্তর খুব নরম হুওয়!| 
পধ্যস্ত জলে মিদ্ধ করিতে থাকে । সুসিদ্ধ হইলে জল হইতে 
তুলিক্প রৌদ্র কিংব1 উনানের আচে উত্তমরূপ শু কর। পুর্বে 
যে খোসাগুলি ওজন করিয়া রাধিন্াছ। তাহার কাক্চণ এই য়ে, 
খোমার পরিমাণ এক সের হইলে, তিন পোয়া চিনির রস প্রস্তত 
করিয়া, সেই রস এখন এই গুফ খোসার উপর ঢাঁলিয্। দাও.। 
পরে এই অবস্থায় চব্বিশ ঘণ্ট। অর্থাৎ এক ব্াতদিন ভিজাইয়! 


২৯৪ মিষ্টান্ন পাক। 


বাঁথ। পরদিন খোসা হইতে অমুদায় রস ঢালিয়। লইয়া পুনর্বার 
জালে চড়াও; এবং গাঢ় হুইয়া আসিলে, আবার তী খোসার উপর 
ঢালিয়া দাও। যতদিন পর্যন্ত চিনির রস নিঃশেষ না হয়, 
ততদিন এইরূপ করিতে থাক। পরে চিপ্গলি একখান! 
ঝাঝ্র! হাঁতায় করিয়া, রৌদ্রে রাখিয়! শুফ করিয়া লইলে, চিপ, 
প্রস্তুত হইল। 


কমলালেবুর কার্ড । 


ঞটকটি লেবুর খোসা জলে সিদ্ধ করিয়া নরম কর। 
সিদ্ধ হইলে জল হইতে তুলিয়া, আধ পোঁয়। চিনির সহিত হাঁমা- 
মদিস্তায় থেঁত কর। এবং ছুধের দেড় পোয়া গরম সর অথবা 
ুত ও চাঁরিটি ডিমের হ্রিদ্রাংশ উহার সহিত বেশ করিয়া মিখ্িত 
কর। এদিকে একটি চিনে মাটির পাত্র (জগ্‌) লইর়। তাহাতে 
পূর্ব প্রস্তত পদার্থ ঢালিয়া দাও। এবং গরম জলে প্র পান্রট 
রাখিয়া উহা ঘন করিয়া লও। পরে কুম্থম কুহ্ৃম গরম থাকিতে 
থাকিতে, সমুদায় লেবুর রদ উহাতে ঢালিয়া দিবে। এবং পরি- 
বেশনকাঁলে এই কষ্টার্ডের উপর চিনির রূমে পাক কর! লেবুর 
খোষার কুষ্টি দিতে পার। আর একটি কথা মনে রাখা আব. 
হাক যে, সর অভাবে হুপ্ধ৪ ব্যবহার করিতে পার; কিন্তু ছুধে 
ছয়টি ডিমের হরিজ্রাংশ মিশাইয়া লইবে। 


ছাদশ পরিচ্ছেদ । ২৯৫, 


কমলালেবুর ফুলের ক্কাথ। 


সী ছটাক কমলালেবুর ফুল একটি চিনের অথব! 
পাথরের পাত্রে বাখিক্না তাহাতে তিন্‌ ছটাঁক ফুটন্ত জল ঢালিয। 
দাও । তিন চারি মিনিট এই জলে সিদ্ধ হইলে, একখাঁনি পরি- 
স্কুত নেকড়ায় উহা! চিপিয়া লও । এখন পরিমাণ বুঝিয়! তাহাতে 
চিনি মিশাইয়! লইলেই, কমলালেবুর ফুলের ক্কাথ প্ররস্তত হইল। 
এই ক্কাথ অতি উপাদেয় পাঁনীয়। 


ডালিমের বিলাতি সরবত । 


(ভ্ডিনট ন্থপন্ক ডালিমের দানা কোন পাত্রে রাখিবে। 
একটি কা্ঠের ঘোটন! দ্বার ঘুটিয়া তাহার রম বাহির করিবে। 
রস বাহির কর! হইলে তাহাতে তিন ছটাক চিনি, একটি 
পাতি কিংবা! কাগজি লেবুর রস, এক পোর।! জল এবং তিন 
ফোটা কোচিনীল * মিশ্রিত করিবে । লমুদায় উপকরণগুলি মিশা- 
ইয়া পরিষ্কত কাপড়ে ছাঁকিয়া লইলেই, পানের উপযুক্ত উপাদের 
সরবত প্রস্তুত হইবে। ্রীন্ষকালে পান করিবার সময়, উহাতে 


* ডাকারথানায় পাওয়া যাইতে পারে। কিন্ত ইচ্ছ। করিলে উহ] ত্যাগ করিতে 
গার! যায়। 


হন৬ মিষ্টান্প।ক। 


বদি এক চাপ বরফ মিশাইয়! লওয়] যায, তবে আরও উপাদের 
হুইয়া থাকে। 


পারস্য দেশীয় সরবত । 


কপ্ন5রাচর বাঁজারে পারস্ত দেশীয় এক প্রকার সরবত 
বিক্রয় হুইয়া থাকে, তাহাও অতি উপাদেয়। এক ছটাক 
দোডাবাইকার্কোনেট, এক ছটাঁক টার্টারিক এসিড, আধ পোয়া 
উত্তম চিন্নির সহিত মিশ্রিত কর। এখন উহাতে ত্রিশ ফোটা? 
এসেন্ন্‌ অব. লিমন্‌ এবং ছুই তিন ফোট! অন্ত কোন প্রকার গন্ধ 
দ্রবা মিশাইয়া, এই মিশ্রিত দ্রব্যের চূর্ণ বোতলে রাখিয়া উত্তম- 
রূপে মুখ আটিয়! রাখ। পানের সময় আধ গেলাম নীতল ভ্বলে 
এক চা-চামচ এ চূর্ণ মিশাইগ্ন! পান করিবে । 


আনারস রাখিবার উপায়। 


৩2থমে আনারসের খোসা ছাড়াইয়। চোকগুলি ফেপিয় 
দাও; পরে তাহ! কুচি কুচি করিয়া কাটিয়া র/থ। 

এই আধ সের চিনিতে এক পোয়া জল মিশাইয়া রম প্রস্তুত 
কর। এই রম জালে ব্বাধিক্না তাহাতে আনারসের কুচিখ্খবি 


দশ পরিচ্ছের | ২৯৭ 


ঢালিন্বা দাও। জালের অবপ্কায় যখন প্র কুচিগুলি উজ্জ্বল $দখা- 
ইবে, তখন তাহা জাল হইতে নামাও, এবং পাত্রে বাঁধিয়া 
তাহার মুখ আঁটিয়। শীতল গ্থানে রাখ। এইরূপ অবস্থায় রাখিলে, 
উহা অধিক দিন পর্য্যন্ত খাদ্যের উপযুক্ত থাকিবে। 


পারস্য দেশীয় সরবত । 


আঁ গোয়া আনগুর কুচি কুচি করিয়া এক পোয়া জলে 
পিদ্ধ কর; এবং নিদ্ধ হইলে কাপড়ে নিউড়াইয়া কথ বাহির 
করিয়া লও। এখন এই কাথে লিমনসিরাপ পরিমীণমত মিশ্রিত 
কর। ইচ্ছা! হঈলে পানের সময় উহাতে একটু গোলাপ জল, এবং 
বরফও মিশাইয়! পান করিতে পার । 


আনারসের দেশী সরবত । 


৩রটীথমে আনারসের খোমা ও চোক ছাড়াইয়! লবণ মাখাইয়। 
দশ পনর মিনিট রাখিবে। পরে তাহ! অল্প থেঁত করিয়া! পরি- 
ক্ষার নেকড়ায় চিপিয়! ধস বাহির করিবে । এখন উহাতে পরি- 
মাথ বুঝিয়। চিনি কিংবা! মিছরি পান! মিশাইয়া লইলেই হইল। 


২৯৮ মিষ্টান্ন পাঁক। 


সরবতী যোল। 


শীল রকম টাটকা. দধিতে পরিমিত জল দিয়া খুব 
ফেটাইতে থাক। যখন দৈ ভাঙ্গিয়া। সম্পূর্ণ ঘোঁলের ন্যায় হইবে, 
তাহাতে পরিমিত লবণ ও কাশীর চিনি এবং একটু পাতি কিংবা 
কাগজি লেবুর রগ দিবে। অনন্তর আহারের পূর্বে কালজীর! 
গুঁড়। করত এ ঘোলে মিশাইবে। এই ঘোঁল কেবলমাত্র ঘে, 
মুখরোচক তাহা নহে, পেট গরম হইলে কিংবা আদাশর গীড়ান্ 
ইহা অত্যন্ত উপকারী । 
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বিবিধ মিষ্টান্ন গ্রকরণ। 
সুইস কেক্‌। 


প্রস্তুত করিয়া আহারাদির নিয়ম আছে, ইয়ুরোপে 
টির? সেইরূপ বড়দিনের সময় নান! প্রকার কেক্‌ ব্যব- 
হারের নিয়ম প্রচলিত দেখা যায়। 


উপকরণ ও পরিমাণ ডিম চারিটা, ময়দা, (ডিমের ওজন অনুসারে 
প্রত্তোক দ্রবোর ওজন হইবে) মাখন, চিনি, গোলাপজল বড় এক চামচ? 


লেবুর রস দশ ফোটা। 
তৈয়ার করিবার নিয়ম---ডিম কএকটি ভাঙ্গিয়া, তাহার 
মধ্যের হরিত্রাংশ ও শ্বেতাংশ পৃথক ছুইটি পাত্রে পৃথক করিয়া 
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রাখ । যে পাত্রে হরিগ্রাংশ থাকিবে, তাহাতে চিনি দিয়! বেশ 
করিয়! মিশাইয়া লও । যখন বেশ মিশীন হইবে, তখন তাহাতে 
গোলাপ জল ও লেবুর রস দিয়া, আবরার বেশ করিয়া মিশ্রিত 
কর। এদিকে মাথন গরম করিয়া] তাহা ময়দাতে মাথাও । 
অনন্তর তাহাতে ডিমের সাদা অংশ দিয়! উত্তমরূপ মিশাও। 
পরে চিনি মিশ্রিত ডিমের হবিদ্রাংশ এই ময়দা একত্রিত কর। 
উভয্ব দ্রব্য এক সঙ্গে যেন উত্তমরূপ মাথা মাথা হয়। এদিকে 
পুর্বোক্ত উ্ব্যের পরিমাণ মত অর্থাৎ ত্র মকল বব্য উত্তমরূপ 
ধরিতে পারে, এমন একটি টিনের ঠোঙার স্যাম পাত্র মধ্যে বেশ 
করিয়া মাখন মাখাইয়া, ভাহাতে প্র সকল দ্রব্য পুর্ণ কর এবং 
একটি ঢাঁকনি দ্বারা তাহার মুখ ঢাকিয়া রাখ। অনন্তর পাত্রটি 
জলম্ত অঙ্গারের উপর বসাইয়! দিয়া, মধ্যে মধ্যে উল্টাইয়া দাও । 
আন্দাজ আধ ঘণ্টা পরে নামাইয়া লই্লে, শুইজর্লগ্ডের কেক 
তৈয়ার হইল। 


পটগিজ বিবিষ্কা ডোমী । 


শুপকরণ ও পরিমাণ 1--:একতারবন্দ চিনির রস দেড় পোয়া, 


সবেদ! (চাউলের গুড়া) এক পোয়া, ছুইটা নারিকেলের দুগ্ধ, মাখন ব। ঘৃত, 
সাধ পোয়া। | 


প্রথমে চিনির বসে সব্দ1! ও নারিকেলের ছুগ্ধ মিশাইয়া মুছ 
জালে পাক কর। অল্পক্ষণ জাল পাইলে যখন দেখিবে, এক 


অয়ো?শ পরিচ্ছেদ । ৩০১ 


রকম গাঢ় হইয়া আসিয়াছে, তখন তাহা উনান হইতে নাষাও। 
এদিকে একথানি: পিতলের কড়ায় মাথন বা ঘ্বত জালে চড়াও 
এবং যখন দেখিবে ধে, উহার গাঁজ! "মরিয়া আসিয়াছে, তখন 
তাহাতে পূর্ব প্রস্তত দ্রব্য ঢালিয়! দিয়া, নাড়িয়া দিতে থাক। 
এইরূপ অবস্থায় অল্পক্ষণ নাড়িতে নাড়িতে উহ! মোহমভোগের 
ধরণে গাঢ় হইয়া আঙিবে। তখন তাহা খাদ্যের উপযুক্ত বিবিস্কা- 
ডোণী প্রস্তত হুইল জানিবে, সুতরাং আর জালে না বাখিয়! 
নামাইয়া লও এবং শীতল হইলে আহার করিয়া দেখ, পর্ট,গ্িজদিগের 
এই খাদ্য কিরূপ নুখাদ্য। 

যর্দি কেহ উহা! অপেক্ষাকৃত ম্ুখাদ্য করিতে ইচ্ছ। করেন, 
তাহা ভ্ইলে সবেদার পরিবর্তে স্জি এ্রবং বাদাম, পেস্তা ও 
কিস্মিদ্‌ দিয়াও পাক করিতে পারেন। 


ডিমের জিলাপী। 


শু্পকরণ ও পরিমাণ ।--ডিম বারটা। ঘৃত ছুই ছটাক, চিনির 
রম পাচ »ছটাকঃ লেবুর রস এক পোয়া, ছোটএলাচচূর্ন ছুই আনা, দার" 
চিনি-চুর্ণ ছুই আনা, লবন্ব-চুর্ণ ছুই আনাং জাফরাণ এক আনা, লবণ এক 
আন] । 

প্রথযষে ডিমগুলি তীনঙ্গিয়া তাঁহার মধ্যস্থ হরিদ্রাংশ একট 
পাত্রে রাখিতে হুইবে। এই হরিদ্রাংশের মধ্যে যেন ডিমের 
খোলার কুচি কিংব। স্ত্রবৎ কোন পদার্থ না থাকে । অনেকে ডিমের 


৩৪২ গিষ্ঠার-গাষ । 


শ্বেতংশ ফেলিয়! না দিয়া) এ হরিদ্রাংশের সঙ্গে একত্র মিশ্রিত 
, করিয়াও জিলাপী তৈয়ার করিয়া! থাকেন, কিন্তু তাহা তত 
নুখাদ্য হুয় না। যাদ কেহ শ্বেতাংশ লইয়! জিলাগী তৈয়ার করিতে 
ইচ্ছা করেন, তাহা হইলে উপকরণ ও পরিমাণ অধিক করি 
লইতে হয়। অনম্তর মসলাগুলি এবং লবণ প্র হৰ্িদ্রাংশে মিশাইর 
চাম্চা বারা অনবরত নাড়িতে হইবে । যখন দেখা যাইবে, উহ! উত্তম 
রূপ মিশিয়া গিয়াছে, তখন একটি প্রস্তর, কাঁচি অথবা! সুত্তিক! 
পাত্রে একখানি মোটা অথচ শক্ত নেকড়া পাতিয়! তাহার উপর 
এ তরল পদার্থ ঢালিতে হইবে। সমুদ্ধায় ঢাল হইলে, সেই 
নেকড়ার 'চারিধার আস্তে আন্তে গুটাইয়। একটি পুটুলির মত 
কৃরিয়। বাধিতে হইবে! র 

এদিকে চিনির রন ও লেবুররস এক সঙ্গে পাক করিয়া, ছুই 
তার বন্ধের রস প্রস্তত করিয়া লইতে হইবে। এক্ষণে একথানি 
কড়াতে ঘ্বৃত চড়াইয়া তাপ দিতে হুইবে। জ্বালে দ্বৃত পাঁকিয়! 
আসিলে, পু টুলিটার নীচে একটি শুদ্র ছিদ্র করিয়া, দেই ছিদ্র 
দরিয়া উহার মধ্যস্থ তরল পদার্থ এ&ঁ ঘ্বতের উপর ঠিক জিলাপীর গ্ঠায় 
চক্রাকারে ফেবনিতে হইবে । উহ! তপ্ত ঘ্বতে পড়িবামাত্রই কঠিন 
হুইয়। উঠিবে। কঠিন হইলে অর্থাৎ বেশ ভাজা ভাজা হইলেই, 
তুলিয়! পুর্ব প্রস্কৃত উত্তপ্ত মধুরাম্ন রসে ফেলিয়া, কিয়ৎক্ষণ ডুরাইর! 
তৃপিয়া পা্রান্তরে রাখিতে হইবে। উহা! দ্বতের উপর অধিঞক্ষণ 
জালে থাকিলে পুড়িয়া যাইবে, এজন্ত 'শীত্র শীন্ব তুলিয়া! লওয়! 
আবগ্কক | 


ত্রয়োদশ পরিচ্ছেদ | ৩০৪৫ 


সিন্দুদেশের রুটি । 


শউপকরণ ও পরিমাণ 1--ময়দ] এক সের, ধৌত মাধকলাইয়ের 
ফাইল এক পোয়া, ঘুত দেড় পোয়া দধি আধ পোরা, দারুচিনি এক আনাঃ 
ছোটএলাচ এক আন, লবঙ্গ এক আন, আদাব।টা দেড় তোলা) গ্রোলমরিচের 
গুড়া এক আনা, লবণ দেড় তোল! । 

খোদ! ছাড়ান ধৌত দ্াইল একটি হ্াড়িতে অর্ধ সিদ্ধ করির়! 
লইবে। পরে দাইলের নমুদায় জল ফেলিয়! দিতে হইবে । জল 
ফেলিয়া দিয়া উপযুক্ত দ্বতে এ অর্ধ দিদ্ধ দাইলগুলি আধভাজা 
করিতে হইবে। এ্রথন সেই দাইল একখানি পাতলা পরিস্কৃত 
নেকড়ায় টিল! করিয়! পুটলী বাধিয়! রাখিতে হইবে । পরে একটি 
হাড়িতে আধ হাড়ি জল দিয়া তাহ! জালে চড়াইতে হইবে এবং 
উক্ত পুটপিটি এ হাড়ির মধ্যে এক্পভাবে ঝুলাইয়! বাধিতে হুইবে, 
যেন জল হুইতে চারি পাঁচ আঙ্গুল উপরে ঝুলিতে থাকে । লিখিত 
নিয়ষে পুটলি বাধা হইলে, একখানি সরা! বা! অন্ত কোন পাত্র 
দ্বার হাঁড়িটির মুখ ঢাকিয়! দিতে হইবে। এইকপ নিয়মে খানিকক্ষণ 
জ্বাল পাইলে জলের বান্পে (ভাপে) দাইল হুসিদ্ধ হুইয়া আসিবে, 
তখন তাহ] নামাইয়! রাখিতে হইবে । 

এখন পুর্ব লিখিত লমুদায় মসলা! ও দাইল পেষণ করিঝ়া 
গরবণের সহিত পুনর্ধার পূর্বোল্িঘিত নিয়মে পুটলি বীধিয়৷ জলেন্র 
বাপ্পে সিদ্ধ করিয়া লইতে হইবে। পাকে সিদ্ধ হইলে, উহ! 
নামাইয়৷ পুলি খুলিয়া, মসল! সংযুক্ত দাইলের গু'ড়। শীতল করিবার 
জন্ত একটি পাতে ছড়াইয়া দিতে হইবে । এদিকে ময়দায় এক 


খিষ্টায-পাক। 


ছটার ঘ্ৃত ও. অমুদায় দধি ময়ান দিয়! ঠাসিতে হইবে এবং আব- 
হ্যক মত গরম জলের ছিট! দিয়া রুটি তৈয়ার করিবার নিয়মামুসান্ধে 
ঠাসিতে হইবে । উত্তমরূপ ঠাসা হইলে, তখন সেই ময়দার এক একটি 
লেচী কাটিয়া, তাহার মধ্যে পুর্ব রক্ষিত মসলাধুক্ত পাইলের পুর দিয়াঃ 
রুটি তৈয়ার করিতে হইবে এবং মুছুতাপে এ রুটি পাক করিতে হইবে। 
পাকের সময় একটি সরু সলাঁক! দ্বারা এ রুটিতে ছিদ্র ছিদ্র করিয়া, 
তাহার মধ্যে অন্ন পরিমাণ ত্বত দিতে হইবে। যখন দেখা 
যাইবে উহ! বেশ স্ুপন্ক হইয়াছে, তখন তাহ! নামাইয়া। লইলেঃ 
সিন্দুদেশের রুটি পাঁক হইল। 


বাদামের কটি । 


শুডীপকরণ ও পরিমাণ 1--বাদাম আধ পোয়া, চিনি খ! মিছরিত 
একতার বন্দ রম আধ পোয়।, খত বা মাথন তিন তোঁলা, ডিম একট1। 

প্রথমে বাদামগ্ুলি তাড়ি তাহার আবরণ অর্থাৎ খোল! 
ফেলিয়। দিয়া, শন্তগুলি পরিসষ্কত জলে ভিজাইয়া বাখ। অনস্তর 
তাহার গা হইতে খোসা ছাড়াইয়া উত্তমরূপে বাটিরা লও । এখন 
মিছিবির রসে এ বাদাষ-বাটা মিশাইরা খুব নাড়িতে থাক। 
নাড়িতে নাড়িতে উহা ঘন হইয়া! আসিলে, তাহা একটি পাঁক-পাত্রে 
মু জালে চড়াও এবং তাহাতে ডিমের খ্বেতভাগ ও ঘ্ৃত দিয়া 
নাঁড়িতে থাক। যখন দেখা যাইবে, উহ! গাড় হইয়। আসিয়াছে, 
তখর্ন নামাও। অনন্তর শীতল হইলে তদ্দারা শুক্স সুম্ম রুটি 


ভ্রয়োদশ পরিচ্ছেদ । ৩০৭ 


তৈয়ার করিয়া, এক একখানি মোটা কাগজ সহ একখানি 
পিতলের থাল! অথবা অন্য কোন চেতলা পাত্রে স্থাপন কর। 
এইরূপে সমুদায় গুলি স্থাপন করা হইলে, আর একটি পাত্র দ্বারা 
এ রুটি ঢাকিয়া দাও। এখন কয়লার (কাঠের ) আগুন & পাত্র 
ছইথানির নীচে ও 'উপরে দিয়া অল্প অল্প বাতাস দিতে থাক, 
দেখিবে সেই উত্তাপে উত্তম রুটি তৈয়ার হইয়াছে । 


অরেঞ্জ নিরাপ। 


'মলালেবুর দ্বারা এই সরবত তৈয়াঁয় হইয়া খাকে। 


ইহাঁও অতি উপাদেয় পানীয় । টিংচার অরেঞ্জ এক আউন্স 
এবং সাত আন্মসউ চিনির রূস, এই দুইটী দ্রব্য এক সঙ্গে 
মিশিত করিয়া লইলেই, অরেঞ্জ সিরাপ তৈয়ার হইল। 


রোজ সিরাপ। 


উপকরণ ও পরিমাণ ।__লাল গোলাপ ফুলের পাঁপড়ি এক পাউও 
পরিষ্কৃভ চিনি পনর পাঁউও, জল দশ পাউও। 

প্রথমে জলের সহিত, পাপড়ি গুলি জালে সিদ্ধ করিবে। 
অনন্তর লেমন সিরাপের ভ্ভায় উহ! চিনির সহিত পাক করিল 
বোতলে পুরিয়! রাধিবে। 


৩০৬ মিষ্টামন্পাক। 


লেমন সিরাপ। 


উপকরণ ৩ পরিমাণ লেবুর রম দশ আউন্স, পাতি লেবু 
খোসা! এক আউন্স, পরিষ্কৃত (রিফাইও ) চিনি আঠার আউন্স । 

প্রথমে লেবুর রসের সহিত খোসাগুলি যু জালে সিদ্ধ 
করিতে থাক $ঃ অনস্তর চিনির রসে উহা মিশাইয়া অল্পক্ষণ জালে 
রাখ। সামান্তরূপ গাঢ় হইলে নামাইয়া, ছ'কিয়া বোতলে পুরিয়া 
মুখ আঁটিয়। রাখ) পান করিবার সমর শীতল জলে বোতল 
হইতে অল্প পরিমাণে মিশাইয়। লইবে। বোতলে ভাল করিয়া 
রাখিলে, লেমন সিরাপ অনেক দিন পধ্যস্ত ব্যবহাব-যোগ্য থাকে। 


ডিমের মোহনভোগ । 


'বীীমর। যেকপ নিয়মে মোহনভোগ প্রস্তত করিয়! 
আঁহার করিয়। থাকি, ডিমের মোহনভোগের আস্বাদন তাহ 
অপেক্ষা কোন অংশে ন্যুন নছে বরং সমধিক মধুর বোধ হয়। 
এই সুমিষ্ট খাদ্যদ্রব্য অনেকেই প্রস্তুত করিতে জানেন না। উহা! 
প্রস্তুত করিতে শিথিলে, জলখাবারের সমগ্ন প্রত্যেক গৃহস্থই ব্যব- 
হার করিতে পারেন। এদেশে ঘে প্রকার মোহনভোগ ব্যরহৃত 
হইয়া থাকে, তাহা অপেক্ষা! উহ! কেবল যে মুখ-প্রিয় তাহা নহে, 
উদ্ধার পুষ্টিকারিত। শক্তিও সমধিক দেখিতে গাওয়া যায়। এই 
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জন্য ডিমের মৌহনভোগ প্রচুররূপে ব্যবহার হইতে আরম্ভ হইলে 
ভাল হয়। নিম্নলিখিত নিয়মে ডিমের মোহনভোগ প্রস্তুত 
করিতে হয়। 

উপকরণ ও পরিমাণ ।২+ভিম চারিটা, সুজি ছয় তোলা, বাঁতাসা দেড় 


ছটাক, ঘৃত এক ছটাক, জাফর।ণ-বাট। দেড় আনা, গোলাপ জল এক 
ছটাক । 


একটি পরিষ্কৃত পাত্রে ডিমগুলি ভাঙ্গিয়া তাঁহার ভিতরের তরল 
পদার্থ ঢাল এবং উহ্বার মধ্যে হুত্রবৎ যে পদাথ থাকে, তাহ! 
বাচিয়া ফেলিয়া! দাও । পরে সমুদ্রায় বাঁতাঁপা উহার সহিত মিশা- 
ইয়া, একখানি চাম্চা দিয়া খুব ফেটাইতে থাক । এই সময় জাফ- 
রাণ বাট! উহার সঙ্গে মিশাইয়া ফেটাইয়া লও । 

এদিকে সমুদায় ঘ্ৃত জালে চড়াও এবং তাহা পাকিয়া! আপিলে, 
তাহাতে সুজিগুলি দিয় ভাঁজিতে থাক; যখন দেখা যাইবে উহ! 
ভাজা ভাজা হইয়া, কিঞ্চিৎ লাল্চে রঙের হইয়াছে, তখন তাহাতে 
প্র প্রস্তুত করা ডিম টালিয়া দিয়! ঘন ঘন নাড়িতে থাক । 
এই সময়ে আচ খুব অন্ন হওয়া আবশ্তক, যখন দেখা যাইবে 
যে পেস্তদানার ন্যায় উহার আকার হইয়াছে এবং গাঢ় গাঢ় হইয়! 
আসিয়াছে, তখন তাহাতে গোলাপ জল দিয়া উত্তমরূপ নাড়িয়! 
নামাইয়া লইবে। কেহ কেহ আবার এই সময় কিঞ্চিৎ মৃগ- 
নাভি কিংবা ছোট এলাচের গুঁড়া অথব! সামান্তরূপ কপূর 
দিয়াও নামাইয়া লয়েন।+ এইরূপ প্রস্তত কর! মিষ্ট দ্রব্যকে 
ডিমের মোঁহনভোগ কহিয়৷ থাকে । 


উউতেজঠহারতে তাহের 


৩১৫ মিষ্টার-গাক । 


( প্রকারান্তর |) 


₹পকরণ ও পরিমাণ 1.-+ময়দ। এক পোষা, দ্বত দেড় পোয়া, ডিম 
ছুইটি, চিনির রস এক পোয়া, ছোট এলাচ-চূর্ণ আধ আনা, জল পাঁচ ছটাক। 

প্রথমে ডিমের তরলাংশে এক ছটাক জল দিয়া খুব ফেনা- 
ইতে হইবে। অনন্তর তাহাঙে চিনির রস মিশাইয়া লইতে 
হইবে । যেরস কাগজের উপর স্থাপন করিলে ভিজিয়া নীচে 
পড়ে না, সেই রস ডিমে মিশাইবার উপযুক্ত । রস মিশ্রিত এ 
তরলাংশ আবার উত্তমরূপে ফেনাইতে হইবে! উহা! যত ফেনান 
উত্তম হয় ততই ভাল। অনন্তর মৃদু জালে এ তরলাংশ চড়াই- 
য়াই ময়দা জলে গুলিয়! ঢালিয়! দিয়, ঘন ঘন নাড়িতে হইবে 
এবং যেমন গাঢ় হইতে থাকিবে, সেই সঙ্গে ত্বৃত ক্রমে ক্রমে 
চালিয়! দিয়া! অনবরভ নাড়িতে হইরে; এইরূপে সমুদায় ঘ্ৃত 
মিশান হইলে নামাইয়। লইলেই মোহনভোগ প্রস্তুত হইল। উহাতে 
কিঞ্চিৎ এলাচচূর্ণ এবং গোলাপজল দিলে ভাল হয়। 


মহথালমান। 


উরীহাও এক প্রকার অতি উপাদেয় রসনাতৃতপ্তিকর স্মিষ্ 
থাদ্য। পশ্চিম প্রদেশে এই থাদ্য অতি উতকুষ্টরূপ হইয়া 
থাকে । 
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উপকরণ ও পরিমাণ ।--সুগের দাইল-র্ণ এক সের, ক্ষীর এক £পাযা। 
যাদাম এক ছটাক, পেস্ত। এক ছটাঁক, কিস্মিস্‌ এক ছটাক, জাফরাণ-গু'ড়া আধ 
তোলা, ছোট এলাঁচ-চুর্ণ অধ তোলা, চিনির রল দেড় সের, স্বত এক পোরদা। 

প্রথমে মুগের দাইলন-চুর্ণ। ্বত এবং ক্ষীর উত্তমরূপে মিশাইর! 
লও। এখন পরিষ্কৃত পাক-পাত্রে এ মিশ্রিত পদার্থ ঢালিয়। দিয়া, 
মদ জালে উত্তমরূপে নাঁড়িতে থাক, বাদামী রঙের হইলে, তখন 
তাহাতে সমুদায় চিনির রন ক্রমে ক্রমে ঢালিয়! দিয়, ঘন ঘন 
নাড়িতে হইবে এবং যেমন ঘন হইয়। আদিতে থাকিবে, সেই 
সময় বাদাম, পেস্তা, কিস্মিস্, এলাইচ এবং জাফরাণ-শুড়া উহার 
সঙ্গে মিশাইয়া দ্রিবে। এইরূপভাবে অন্পক্ষণ জ্বালে থাকিলে, উহ! 
বর্ফির আকারে গাঢ় হইয়া আসিবে । এখন আল হইতে নামা- 
ইয়৷ বর্ফি ঢালার স্তায় কোন পাত্রে সামান্তরূপ দ্বৃত মাথাইয়া, 
তছপরি ঢালিয়! দাও এবং কঠিন হইলে, ইচ্ছামত যেরূপ আকারে 
হউক কাটিয়া তুলিয়া লও। এই প্রস্তত করা সুমিষ্ট দ্রব্যের নাম 
মগ্থালমান । 


ডিমের মলিদা। 


শুউপকরণ ও পরিমাণ 1-_ময়দ1! এক দের, ঘৃত ব। মাখন আধ পো! 
মধু ছয় তোলা, চিনি এক পো; ডিম তিনটা । 

মিছি ময়দায় ডিমগুলি ভাঙ্গিয়া তন্মধ্যস্থ শ্বেতীংশ মাখিয়! বেশ 
করিয়া! দলিতে থাক। অনস্তর জল সংযোগে এ ময়দা দ্বারা রুটি 


৩১২ মিষ্টার-পাঁক। 


প্রস্তুত করিয়া ঘুঁটের অগ্নিতে পাঁক কর। পরে তাহা চূর্ণ করিয়! 
মধু ও দ্বৃত বা মাখন মাখাইয়া অহার করিয়া দেখ, ডিমের মলিদ। 
কিরূপ খাদ্য। এই খাদ্য বঙ্গদেশে চলিত নাই, উত্তর পশ্চিমা- 
খলের মধো অনেক স্থানে ব্যবহার দেখিতে পাওয়া যায় । 

বৈদ্য-শান্্রমতে মধুর গুধ--লীতল, মৃদু, শ্বাহু, ত্রিদদোষ ও 
ব্রণনাশক, কষাক়-রসযুক্ত, রূক্ষ, চক্ষুর দীপ্তি-কারক এবং শ্বাস ও 
কাস-নাশক | * 


চননী ক্ষীর । 


আঁট ছুধ হইলেই ক্ষীর ভাল হইয়া থাকে। ছুধে জল 
না থাকিলে ক্ষীর অতি সুমিষ্ট আম্বাদের হইয়া থাকে। দুধ 
জালে মারিয়া প্রতি সেরে আধ পোয়া হইতে দেড় পোয়া অব- 
শিট থাকিলে ক্ষীর প্রস্তত হইতে দেখা যাযর়। আর প্রতি সেক 
হুগ্ধে আধ পোয়া মিষ্ট দিতে হয়। চন্গনী ক্গীরে প্রতি সেরে 
আধ পোয়া মিষ্ট দিলেই যথেষ্ট হইয়া থাকে । কিন্তু চিনি দিলে 
তাহাতে উহার ময়লা অংশ মিশিতে পারে, কিন্তু উহার পরিবর্তে 
চিনির বাতাস ব্যবহার করিলে, অপেক্ষাকৃত পরিস্কত হইস্জ 


* শীতত্বং মৃদুত্বং স্বাহত্বং ব্রিদোষত্রণনাশিত্বং 
কথায়ানুরসন্ং বক্ষত্বং চক্ষুষ্যতুং শ্বাসকা সনাশিত্ঞ্চ। 
ইতি রাজবন্লভঃ । 
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থাকে । কেহ কেহ ক্ষীরে গোলাপী আতরের গন্ধ করিয়া থাকেন । 
আর ক্ষীরের উপর পাতলা পাতলা! গেম্তার কুচি ছড়াইয়! 
দিতে হয়। 


কচি লাউয়ের রাবড়ি। 


ত্ছ্িবলমাত্র চিনি ও দুগ্ধ দ্বারা ক্ষীর প্রত্তত হইয়। 
থাকে; কিন্ত লাউ দ্বার৷ যে উপাদেয় রাবড়ি তৈয়ার হয় তাহ! 
অনেকেই অবগত নহেন । 

খুব কচি লাউ লইয়া পাক করিতে হয়। প্রথমে লাউয়ের 
খোসা ও বুকো! ফেলিয়। দিবে। তদ্নস্তর উহা অত্যন্ত সরু 
অথচ পাতল! করিয়া! কুটিবে। এখন এই লাউ ঘ্বতে সামান্তরূপ 
করিয়া লইবে। কস! হইলে পরিমাণ বুঝিয়। কাঁচা ছুধ ঢালিয়! 
দিবে । এবং জ্বালের অবস্থায় সর্বদ। নাড়িতে থাকিবে । সিকি 
পরিমাণ দুধ মরিয়। আসিলে পরিমাণ মত্ত চিনি ঢালিয়। দিবে 
সচরাচর সের প্রতি তিন ছটাক হইতে এক পোয়া পর্যযস্ত চিনি 
ব্যবহৃত হইয়া থাকে । এইরূপ নাড়িতে নাড়িতে যখন দেখিবে, 
লাউ গলিয়! ছুধে এরূপ ভাবে মিশিয়া গিয়াছে যে, কাটি ব! 
হাতার গায়ে ছুধ কামড়াইয়! ধরিয়াছে। তখন নাঁমাইয়া লইবে। 
এখন উহা আহার করিয়া দেখ, কেমন উপাদেয় হইয়াছে। 





৩১৪ অিষ্ঠার-পাক । 


রসামৃত লহরী । 


এই মিষ্ট দ্রব্য অত্যন্ত উপাদেয়। বিশুদ্ধ হিন্দুমতে প্রস্তত 
হইয়। থাকে । শ্রীক্ষেত্রে বলরামজীর ভোগে এই উপাদেয় মিষ্টান্ 
ব্যবহৃত হয়। যে নিপমে উহা প্রস্তুত করিতে হয় নিয়ে তাহা! 
লিখিত হইল। 

ভাল রকম টাটকা ছানার জল নিংড়াইয়া, তাহাতে অন্ন 
মাজায় খারজার ময়দা দ্বারা বাধন দিবে। অর্থাৎ পাস্তোয়া 
প্রভৃতিতে ষে নিয়মে বাঁধন দিতে হয়। দেই নিয়মে খামি তৈমার 
করিরে। এখন এই ছানার খামির খুছি বা লেচি কাটিবে। 
এবং কচুরি গড়াইবাঁর সমস যেমন হাতে করিয়। সামান্ত রূপ 
চেপ্টা করিয়! মধ্যস্থল অল্প টিপিতে হয়, সেইরূপ ছানার গুছি 
চেপ্টা করিয়া! ঘ্বতে ভাজিতে হয়। ভাজা হইলে তুলিয়া চন'নী 
ক্গীরে ডুবাইয়া। দিবে । এন্বলে একটি কথ! জান! আবস্তাক যে, 
ছানার ময়দা মিশাইবার সময় সেই সঙ্কে পরিমাণ মত ছোট 
এলাচ সামান্তপূপ ভাঙ্গিয়া দিতে হয়। আর সাধারণ ক্ষীর 
অপেক্ষা উহাতে কিঞ্চিৎ মিষ্টের পরিমাণ অধিক ব্যবসশ্বত হইয়া 
থাকে । ক্গীরের মিষ্ট রস রসামুত লহুরীতে টানিয়া লইয়! উহা 
সমধিক রসনাঁর তৃণ্তিলাধন করিয়! থাকেন। পরিবেশনকালে 
গ্ীরের সঙ্গে রসাধূত লহ্রী দিবে। 
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সরবররসমাধুরী | 


ভু একটি অতি উপাদেয় মিষ্টার। এই মিষ্টান্নের 
পাকের নিয়ম প্রায় অধিকাংশ পাচক পাচিক অবগত নহেন। 
যে নিয়মে সরবররসমাধুরী প্রস্তত করিতে হয় তাহা নিম্নে লিখিত 
হুইল। 

ক্ষীর, ছানা, ময়দা, ঘ্বৃত এবং সর প্রভৃতি অভি উংক 
উপকরণ দ্বারা এই থাস্ঠ প্রস্তুত করিতে হ্য়। 

প্রথমে ছানার জল নিংড়াইয়া তাঁহার সহিত খোয়। ক্ষীর, 
সর এবং খাঁজার ময়দা ( অর্থাৎ সুজি ভাঙ্গা) চটকাইয়া লইতে 
হয়। ময়দার পরিমাণ কিছু অল্প দিতে হয়। কারণ ময়দ! 
অধিক হুইলে উহা! কিছু কড়া হইয়া! থাকে। কেহ কেহ ছান৷ 
মাখিবাঁর সময় উহাতে জাফরাণ ও গোলাপী আতরও ব্যবহার 
করিয়া থাকেন। আতর ছুই অবস্থায় দিলে চলিতে পারে। 

এখন এই ছান! ভ্বারা চৌক ধরণে অর্থাৎ কতকটা চেৌঁকা- 
গজার স্তায় গড়াইয়! রাখিবে। উহাতে বাদাম, পেস্ত। প্রতৃতিত্ন 
পুর দিতে পার! যায়। অনন্তর মুছ আঁচে ত্বৃত রাখিয়া অতি 
সা্ধানের সহিত গঠিভ সরবররসমাধুরী গুলি সামান্তরূপ 
ভাজিয়। রঙ্গে ফেলিতে হয়। পাস্তোকা ও রসগোল্লা যেমন এক 
দিন রসে ডুবান থাকিলে, ভিতরে রস প্রবেশ করিয়া অতাস্ত 
রসাল হই! থাকে, এই মিষ্টাক্সও সেইরূপ রসে রাখিয়া পর দিন 
আহার করিলে, অত্যন্ত উপাদেয় হইয়া! থাকে! যদি পূর্বে 


৩১৬ ' মিষ্টান-পাঁক। 


আতর ব্যবহার করা না হয়, তবে রদে আতর মিশাইয়! লইলেও 
গোলাপী গন্ধে বিভোর হইয়া উঠে। 


ফোটিং আইল্যাণ্ড। 


"ভবীমাদের দেশীয় রমমণীগণ যেমন শিল্প-নৈপুণ্য দেখাইবার 
জন্য খাদ্য দ্রব্য নান! প্রকার আকারে গঠন করিয়া থাকেন, অর্থাৎ 
ক্ষীর ও সন্দেশের নান প্রকার ফল, গহন) এবং পক্ষী প্রভৃতির 
আকারে প্রস্তত করিয়া থাকেন, সেইরূপ ইমুরোপে রুটি ও কেক্‌ 
প্রভৃতি নানাপ্রকার আকারে প্রস্তত করিয়া, ভোঁকাদিগের 
আনন্দ বুদ্ধি কর। হইয়া! থাকে। ফ্রোটিং আইল্যাণ্ডও সেই প্রকার 
এক রকম খাদ্য । 

সাড়ে চারি ছটাক পরিমিত ছুপ্ধের সরে মিষ্ট হওয়ার উপযুক্ত 
চিনি মিশ্রিত করিতে হইবে। পরে উহাতে একটি লেবুর (পাতি 
কিংবা! কাগজি) রস নিংড়াইয়! দাও। এখন সমুদ্ধা়গুলি এক মঙ্গে 
উত্তমরূপে ফেনাইয়! রাথ। 

এদিকে ভাল রকম পাঁউরুটি চক্রাকারে কাটিয়া! পূর্ব মিশ্রিত 
পদার্থে মাখাইয়া লও । এই রুটিখণ্ড একটি পাত্তে (প্লেটে) 
স্তরে স্তরে সজ্জিত কর। এই সময় একটি' কথ! মনে রাখা আবশ্তক, 
অর্থাৎ রুটির যেস্তর সাজাইতে হইবে, তাহার প্রথম স্তরে বড় ঝড় 
রুটিখওড রাখিয়া, তাহার উপর অপেক্ষাকৃত ছোট আকারের কটি 
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স্বাপন করিতে হুইবে। এই্ূপে পর্বতের গঠনাহ্থসারে কটি 
সাজাইয়া রাখিতে হইবে । 

এখন কুটির পরিমাঁথ মত ডিম ভাক্গিয়া, তাঁহার শ্বেতাংশে 
ছোট এলাচের দানা-চূর্,  দারুচিনি-চূর্ণ মিশাইতে হইবে। এই 
মিশ্রিত পদার্থ পুর্ব সজ্জিত উষ্ণ রুটির স্তরের উপরে ঢালিয়া দিতে 
হইবে! উষ্ণতা প্রযুক্ত উহ! কঠিন আকার ধাঁরণ করিয়া পর্বতাকার 
হইবে! ইহাই ইনুরোপে ফ্োটিং আইল্যাও নামে পরিচিত । 


আদ। বা জিন্জার ক্রিম্‌। 


চ্ীরিটি ডিমের শ্বেতাংশ লইয়া, উত্তমরূপে ফেটাইতে 
হইবে। পরে আদাজারার ক্ষুদ্র ক্ষুদ্র কুচির সহিত উহ। মিশাইয়া, 
একটি ক্ষুদ্র ডেকের মধ্যে ঢালিয়া দাও। 

এখন উহাতে এক টেবল-চামচে আরকের রস ও আধ সের 
ছুগ্ধ এবং রুচি অনুমারে (অল্প বা অধিক) পৰিস্কৃত চিনি মিশ্রিত 
করিয়া, মুছু অগ্নিতে বিশ মিনিট পর্যন্ত একূপে সিদ্ধ করিতে হইবে 
ধেন ফুটিয়! না উঠে। 

অনন্তর উহ! জাগ হইতে নামাইয়্া লইলেই আদার জিন্জাগ্ন 
ক্রিম প্রস্তত হইল। , 


৬১৮ , মিষ্টান্ন পাক। 





ইংলিব্‌ কার্ড । 

ইুুংরাজদিগের খার্দোর পক্ষে কষ্টার্ড অতি সুখাদা জিনিষ। 
ইহার প্রস্তত উপকরণ প্রধানতঃ ছগ্ধ, ডিম্ব ও শর্করা । কষ্ঠার্ড 
প্রস্তুত করিতে সাধারণতঃ সর বাবহাঁর করিবার আঁবশ্কতা! নাই । 

প্রথমতঃ আধ মের ছুগ্ধ ত্ুিদ্ধ করিতে হইবে। ইহাতে এক 
ছটাক পরিমিত বিশুদ্ধ পরিষ্কত চিনি মিশাইয়া বিশেষরূপে নাঁড়িতে 
হইবে। কষ্টার্ড অধিক মিষ্ট করিতে হইলে আরও অধিক্ক 
পরিমাণে চিনি ব্যবহার করিতে হয়। পরে তিনটি ডিমেক 
সারাংশ লইয়া ফেটাইতে হইবে এবং উত্তমরূপে ফেটাঁন হইলে, এ 
ছগ্ধের মধ্যে নিক্ষেপ করিতে হুইবে। পরে প্র ছুপ্ধ অতি মৃছভাবে 
জান দিতে হুইবে। একখানি ক্ষুদ্র চামচা বা কাষ্টের তাঁড়, দ্বারা 
উহ ধীরে ধীরে নাড়িতে হইবে । এইরূপে চব্বিশ মিনিট আন্দাজ 
উহা জালে বাঁখিবে। তৎপরে নামাইয়! অল্প শ্বীতল করিতে হইবে 
এবং উষ্ণ থাকিতে থাকিতে তাহাতে পেস্তা, বাদাম, কিদ্মিস্‌ 
মিশাইয়া লইবে। আর অন্ন অগ্ল রগাশ্বাদন করিধার নিমিত্ত 
কিঞ্চিৎ লেবুর রসও উহাতে সংযুক্ত করিতে পারা যায় । 

এইরূপ প্রস্তুত করা থাদ্যকে কষ্টার্ড কহিয়া থাকে । কার্ড 
পাকে বায় অতি সামান্ত অথচ উহ! অত্যন্ত পুিকর খাদ্য ; অতএব 
উহ! দেশ মধ্যে প্রচলিত হওয়া উচিত। 


০ 


উয়োপশ গরিট্ছেদ । ৩১৮ 


চিজ্কেক্‌। 


৩০থমে কিছু পাওরুটি খণ্ড থণ্ড করিয়! কাটিয়া লও । 
এদ্রিকে এক সের পরিমিত ছুপ্ধ আলে ফুটাইতে থাক। পরে 
ভাহাতে বাঁধা দধি ঢালিয়া দিয়! নাড়িয়! চাঁড়িয়া ঘোলের মত 
কর। এই ঘোলবৎ ছুগ্ধে পৃব্বরক্ষিত রুটিখণ্ড ঢালিয়! দিয়া কিছু- 
ক্ষণ জাল দেও। 

জালে উহা ফুটিতে আরম্ভ হইলে, তিনটি ডিমের মধ্যস্থ তরল 
পদার্থ, তিন ছটাক ঘোলের সহিত উত্তমরূপে মিশাইয়। তাহাতে 
ঢালিয়া দেও। এই সময় উহীতে কিছু লেবু-জারা এবং চিনি 
কিংবা! মিছরি দিয় সুমিষ্ট করিয়। লও। এখন এই গাড়বৎ পদার্থ 
জাল হইতে নামাইয় লইলেই চিজ, কেক্‌ প্রস্তত হইল। 


( প্রকারাস্তর |) 


তশীব ছার! এক প্রকার রুটি প্রস্তুত হইয়া থাকে। তাহা- 
কেও সাধারণতঃ চিজ্কেক্‌ কহিয়্া থাকে। উহার প্রস্তত প্রণালী 
পাঠ কর। 
এক পোয়! টাটকা মাখন লইয়া, তাহাতে এক সের উৎকৃষ্ট 
চিনি মিশ্রিত কর। এই মিশ্রিত পদার্থে আটটি কাগজি কিংবা 
পাতি লেবুর রস দিয়া আগুনের উত্তাপে চড়াইয়। দাও। জালে 


নই মিষ্টায়-গাক ( 


মাধন গলিয়া তরল হইলে, তখন তাহাতে ঝরটি ডিমের সারাংশ 
উত্তমন্ূপে ফেটাইয়া উহ্থার মধ্যে ঢালিয়া দিতে হইবে। জালে 
ফুটিয়া কর্দমের ন্যাপ ঘন হইলে, নামাইয়। অপর একটি পরিফার 
পাত্রে রাখিবে+ বাতাসে ,উহ! শীতল হইয্কা আসিলে, তখন 
তাহা উত্তমরূপে ঢাকিয়া রাখিবে। আর শীতল বাতাস লাগাইবার 
আবশ্তক হইবে না। 

এই তৈগ্লার কর খাদ্য লিমন টোষ্ট বা লেবুর রুটি এবং কেহ 
কেহ চিজ কেকৃও কৃহিয়৷ থাকেন। কুচি ভেদে উহার বিশেষরূপ 
আদর দেখিতে পাওয়। যায় । 

ইযুরোপের মধ্যে অনেক স্থানেই এই সকল থাদ্োর বিশেষ 
প্রচলন আছে। আমাদের দেশে অনেকেই উহার আম্বাদনে 
বঞ্চিত। ইমুরোগীয় খাদ মা্রেরই একটি বিশেষ গুণ এই যে, 
প্রায় উহ! পুষ্টিকর উপকরণে তৈয়ার হইয়া থাকে । এদেশের 
অনেকেই ডিম্‌ও মাংসের নামে চটিয়া উঠেন। কিন্তু তাহাদিগের 
বিবেচন! কর! আব্হক যে, খাদ্যের প্রধান উদ্দেশ্ত কি? শারীরিক 
বল বুদ্ধিই যে খাদোর প্রধান লক্ষা, তাহ! একবার ধিব্চেনা কর! 
উচিত। এই জন্ত আমাদের অনুরোধ দেশ মধ্যে এরপ খাদ 
প্রচলন হওয়া কর্তব্য, যাহ! আমাদিগের শারীরিক উন্নতি পক্ষে 
সহাগ্ুতা করে। 


ত্রয়োদশ পরিচ্ছেদ । ৩১ 


কাচা কলার বরফি । 


শুউ'পকরণ ও পরিমাণ কাচা কল! (তক রহিত ) একসের, 
ক্ষীর এক পোয়া, জায়ফল চূর্ণ এক তোলা, জয়িত্রী চূর্ণ এক তোলা, চিনির রস 
দেড় সের । 

প্রথমে কলার খোসা ছাড়াইয়া, পাতলা ধরণে কুটিয়া শীতল 
জলে রাখিবে। পরে তাহা জল হইতে তুলিয়া, স্বতে বাদামী ধরণে 
তাজিয়! নামাইয়! লইবে। এখন এই ভর্জিত কল। উত্তমরূপ বাটিয়া 
মোমের মত করিবে। পরে তাহাতে সমুদার ক্ষীর বেশ করিয়া 
মিশাইয়' লইবে । 

এদিকে একখ+নি পাক-পাত্র জালে চড়াইয়া, তাহাতে স্বত 
ঢাপিয়া দিবে এবং উহা পাকিয়া আদিলে, তাহাতে ক্ষীরমিশ্রিত 
কদলী ঢালিয়া দিয়। নাড়িতে থাকিবে । এই সময় তাহাতে 
জারফল ও জরিত্রী চূর্ণ ছড়াইয়া দিবে। অনন্তর দেড় সের পরিমিত 
চিনির রস ঢা'লয়! দিয়া, ধীরে ধীরে নাড়িতে চাড়িতে থাকিবে । জ্রালে 
উহা! বেশ ঘন হইয়া, কাদার ন্যায় মিশ্রিত হস্টয়! আসিলে, তাহা জাল 
হুইতে নামাইবে | এখন পাঁক-পার হইতে উহা তুলিয়া অন্ত আর একটি 
পাত্রে ঢালিয়া রাখিতে হইবে। এই সময় একটি কথ! মনে রাখিতে 
হইবে, অর্থাৎ যেপাত্বে উহা ঢালা হইবে, অগ্রে তাহাতে সামান্তরূপ 
স্বত মাখাইয়া ঢালিলে ভাল হয়। কারণ নিয়ে ত্বৃত থাকিলে, 
বরফি তুলিবার সময় তাহা ভাঙ্গিয়া যাইবে না। ঘ্বতাক্ত পান্ছে 
উহ! নামাইয়। রাখিলে, বাতানে জমাট বাঁধিয়া কঠিন হুইয়া উঠিবে। 
তখন তাহা ইচ্ছান্গুারে বর্ফির আকারে কাটিয়া লইলেই কলার 

ন১ 


৩২২ মিষ্টান-পাক 


অপি পপ পরশ পপ 





বর্ফিগপ্রস্তত হইল। কেহ কেহ আঁবাঁর অপেক্ষাকৃত সুস্বাহছু করিবার 
জন্তা, উহার সঙ্গে আরও নানাবিধ উপকরণ মিশাইস্বা থাকেন। আমর! 
পরীক্ষা করিয়া দেখিয়াছি, কেবলমাত্র গন্ধ মসল! চূর্ণ না দিয়া, 
দ্বতাক্ত পাত্রে ঢালিবার সময় তাহাতে ছুই এক ফোটা গোলাপী 
আতর দিলে, অতি উপাদেয় হইয়া! উঠে। আর বাদাম ও পেস্তা 
পাতলা ধরণে কুচি কুচি করিয়! বর্ধির উপরে ছড়াইয়! দিলে, 
অপেক্ষাকৃত রূচিকর হইয়া থাকে । 








স্ল্কিম্পিভি £ 


শত লোকের লুচির আয়োজন । 


ঞ)]কশত লোককে লুচি খাওয়াইতে হুইলে, কোন্‌ দ্রব্য 
কিরূপ পরিমাণে আয়োজন করিতে হয়, তাহা না! জানাতে 
কোন কোন স্থানে দেখা যায, হয় থ্রয়োজনের অধিক বরাদ্দ 
করায়, প্রচুর অপচয় হইয়্। থাকে; পক্ষান্তরে আবার জিনিসের 
অকুলান বশতঃ অত্যন্ত লজ্জার কারণ হইয়া থাকে । কিন্তু ঠিক 
হিনাব জান! থাকিলে, এরূপ ঘটবার কোন কারণ দেখ যায় 
না। এজন সাধারণের নুবিধার নিমিত্ত একটি মোট! মুটি 
তালিক। দেওয়া হইল !. ক্রিয়ার সময় খাদ দ্রব্যাদির এক্প 
আয়োজন কর! আবশ্তক, যাহাতে কম না পড়ে, অথচ অতিরিক্ত 
সংগ্রহ-জনিত কোন দ্রব্যের অপচয় না হয়। 


৩২৪ মিষ্টান্ন -পাক 





ম্লাধারণতঃ ক্রিযাবাড়ীতে খাদ্যের ব্যবস্থা করিতে হইলে যে 
পরিমাণ ময়দা, তদনুরূপ' মিষ্ট দ্রব্যের আয়োজন করিতে 
হয়। আর সখের খাওয়ান অপেক্ষা আদ্যশ্রাদ্ধ এবং বিবাহাদি 
সমারোহ-ভনক কাধ্যে আয়োজন অধিক করিতে হয়। আমর! 
ইহাও দোঁখরাষি, সহর অপেক্ষা পলীগ্রামে, আধিক দ্রব্য লাগিয়! 
থাকে। তনে এ এস্থলে ইহা জান! আবু, পুব্বে যে পরিমাণ 
থাদ্যের আয়োজন করিতে হইত, এক্ষণে সে পরি্গাণ জব্যের প্রয়োজন 
হয় না। দেশ মধ্যে ম্যালেরির! জর আদি রোগের প্ীবরত। বশত 
লোকের শ্বাস্থ্য দিন দিন অতি শোচনীয় অবস্থায়. ইউপসথি 
হইতেছে । পূর্বের ম্ভায় আর ভোক্তার সংখ্যা দেখা ধা, না 
দুর্ভাগা বাঙ্গালি জাতির স্বাক্টের সহিত জঠরানলও হীনতঃ 
হইয়। পড়িতেছে। যাহা হউক আমর! এ সম্বন্ধে নিয়ে যে তা” সি 
দিতেছি, দেই নিয়মে আয়োজন করিলে, একশত লোকের পক্ষে 
যথেষ্ট হইতে পারে। আর. এস্কলে একটি কথা জানা আবশ্তক 
যে, অধিক প্লোককে ভোজন করাইতে হইলে যে অনুপাতে বায় 
পড়িয়া! থাকে, অল্প সংখ্যক লোককে খাওয়াইতে হুইলে, সেই 
হিসাব অপেক্ষা কিছু অধিক খরচ হইয়া থাকে। 


খাদ্য দ্রব্যের তালিক।। 


জিনিসের নাষ '" জিনিসের ওজন। 


ময়দ। পচিশ হইতে ত্রিশ সের। 
ঘৃত সাড়ে বার হইতে পনর ষের। 


পরিশিষ্ট । ৩২৫ 





জিনিসের নাঁষ শর্জনিসের ওজন । 


কচুরির ময়দা তিন মের। 
তরকারির ঘৃত ছুই সের। 
তৈল 5 দশ সের। 
কচুরির পিটি অর্থাৎ বাটা দাইলের পূর তিন পোয়।। 
ছোলার এ এ গাচ মের। 
মস্ত. 7৮, 1 কম বেশ আধ মৌগ। 
আলুর দমের। আনু দ্বশ সের। 
ছকার র্সালু দশ সের 
বাধ/কপি পাঁচ সাতটা 
(লাই শু'টি সাত অ।ট সের। 

শের কালিয়ার আনু পাঁচ সের। 

র্‌ চাটনির কিস্মিস্‌ দেড় মের । 
আলুবুখার৷ এক সের। 
মিঠাই পণাচ সের। 
জিলাগী চারি সের। 
মনেশ পনর সের। 
ক্ষীর অ।ধ মোথ। 
দি পনর সের। 


উপরের তালিকা অনুসারে আয়োজন করিলে, এক শত 
লোকের পক্ষে যথেষ্ট খাদ্য হইতে পারে। মিষ্টান্নের নিয়ম এই 
যে, যত'রকম অধিক 'হইবে, ততই ব্যয় অধিক পড়িয়! থাকে । 
তবে এইপ্ধূপ একটা মোট! মুটি হিসাব ধরিবে, যে কোন মিষ্টান 
এক সেরে যতগুপি হইতে পারে, তদন্ুসারে প্রত্যেক ব্যক্তির 


৩২৬ ক," মিষ্টা্ন-পাক । 


জন্য"“একটি করিয়া গণন। দ্বারা তত সের স্থির করিবে। আও 
লবণ, মসল! গ্রভৃতির হিসাব অতি সহজ, সুতরাং তাহার একট' 
মোট মুটি ধরিয়া লইলেই চলিস্তে পারে, | 


এ স্থলে ইহ! জান! আব্বা হর অপেক্ষা পল্লীগ্রামে 
ময়দা ও মিষ্টান্নের পরিমাণ অধিক করিতে "ক । পলীগ্রামে এব 
শত লোকের জন্য এক মোপ ময়দ! লাগিয়া. থাকে । কারৎ 
তথায় অনেক দ্রব্য ভোক্তাগণ তুলিয়া থাকেন এবং সহরবাসী 
অপেক্ষা! তথাকার লোকদ্দিগের আহার কিছু অধিক। আর শীত 
ও বর্ষাকাল অপেক্ষা গ্রীষ্মকালে অর্থাৎ অত্যন্ত গরম ্াড়িলেদ 
ময়দা কিছু কম লাগিয়! থাকে । ি সু 
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ফলত: আয়োজন কিছু অধিক করাই ভাল। পরিবেশনের 
দোষে অনেক সময় উপধুক্ত নিয়মে আয়োজন করিয়াও ক্ষতি- 
গ্রস্ত হইতে দেখা যায়। কিন্তু ভোক্তার ভোজস-পাত্রের প্রতি 
দুটি রাখিয়া, পরিবেশন করিলে কোন গ্রকার অপচয় হয় না। 

উৎকৃষ্ট প্রকার খাওয়াইতে হইলে ব্যয় কিছু অধিক পড়িয়া 
থাকে । ফলকথা খাদ্য দ্রব্যাদি যাহাতে অতি উপাদেয় হয়। সে 
বিষয়ে বিশেষ দৃষ্টি রাখা আবগ্রাক | 


বনরের মধ্যে সকল সময় সকল প্রকার তরকারি পাওয়। যায় 
না। এজন্ত যে সময় যে তরকারি পাওয়! যায়, তাহারই ব্যঞ্জন 
করিতে হয়। যদি লুচি উত্তমরূপ হয় এখং তরকারি ব্যঞ্জন 
ভাল করিদ্পা রাধা যায়, তবে ভোক্তীগণ অতি তৃপ্তির সহিত 
আহার করিয়া থাঁকেন।- ইহ দ্বারা একটি লাভ হয় যে, প্রথমে 


লুচি তরকারি পরিভোষের সহিত আহার করিলে, শেষে মিষ্টান 
অন্ন লাগিয়া থাকে । লুচি -তয়কারি অপেক্ষা মিষ্টানের মূল্য 


অধিক, সুতরাং ব্যয় কিছুএঞ্র . পড়িয়। থাকে। 


শু লোকের পোলাওয়ের আয়োজন । 


দি 
[র্মিনিষ। 


চাউল 

দৃত 

মৎস্য 

মংস 
ছোল।র দাইল 
তেজপত। 
ছোট এলাচ 
দারুচিনি 
লব 
সাজীর 
সা-মরিচ 
ধনে 
জায়ফল 
আদা 


জিনিষের ওজন 


ষোল সের। 
সাড়ে সাত সের! 
ত্রিশ সের। 
ত্রিশ সের । 
এক পোয়।। 
এক ছটাক। 
আধ পোয়া । 
আধ পোয়া । 
দেড় ছট।ক। 
আধ পৌঁয়া। 
আধ পোয়।। 
আধ সেক 
তিনটি । 
আধ সের। 


রী মিষ্টা-পাঁক। 


৯ অলি 


শি. সস অপ পন আপ সাদ আপু ক পাশ রস 
৮ 
হর 


৭ 
১1. 


" জিনিষ । এ জিনিষের ওজন। 
হবিজ এক সের। 
লঙ্কা আধসের। 
জীরামরিচ এক পোয়া । 
জাফরাণ *$ছুই ভরি। 
দধি |] পৃতিন পের। 
খোয়াক্ষীর আড়াই দেক্। 
বাদাম দুই সের। & 
কিস্মিম্‌ এক সের। 1 
পেস্তা! এক সের! 
চিনি দেড় সের | 
লবণ দেড় সের। 
তৈল গনর সের ইত্যাদি । 


পোলাও আহারে অধিক পরিমাণে মিষ্টাপ্সের প্রয়োজন হয় 
না। তবে কুচি অন্থুদারে ই একটি উৎকৃষ্ট রকম মিষ্ট 
জিনিসের ব্যবস্থা করিলে উত্তম হয়। সাদা দধি অপেক্ষা চিনি 
পাতা দধি অতি উপাদেয় হইয়া থাকে । পোলাওয়ের সহিত 
চাট্নির সংযোগ হইলে, ভোক্তাগণের অত্যন্ত তৃপ্তি হইয়া থাকে, 
এজনা অন্ততঃ ছুই প্রকার চাটনি করিলে ভাল হয়) অর্থাৎ 
একটি মিঠা চাটনি এবং অপরটি ঝালদার অন্লরসধিশি্ হইলে 
অত্যন্ত মুখ-রোচক হইয়া থাকে । “পাক-প্রণালীতে বহুবিধ 
চাট নির বিষয় লিখিত হইয়াছে, রুচি অনুসারে তন্মধ্ান্থ 
যে কোন প্রকরের মনোনীত করিয়া লইলে হইতে পারে । 


গরিশিষ্ট। ৩২৪ 






॥ নুচি ও পোলাও ভোজন স্থ রন যে তালিকা লিখিত 
হিইল, এ নকল দ্রব্য ব্যতীত ও 'অনেক প্রকার জিনিসের 
আয়োজন কগিতে হুয়। কি সে সকল দ্রব্য সামান্য বায়- 
সাধ্য, সতরাং একটু বিটি 

লইলেই চলিতে পাক্সে; 





পাঁক- প্রণীলী প্রভৃতি ্ প্রণেতা | 
শ্রীযুক্ত বাবু বিপ্রদাসি মুখোপাধ্যায়-প্রণীত 
পুস্তক সমূহের তালিকা 


গাহস্থ পুস্তক। 


পাঁক- প্রণালী, 1 সূলয হা, টাকা । নৃতন সংস্কৃত, পরিবর্তিত 
শরিবন্ধিত- ২ 
সৌখিন-খাদ্য-পাক 1 মূল্য ১০ আন1। ইহাতে নানাবিধ 
নুখাদ্য দ্রব্য পাকের ব্যবস্থা আছে। এখন মূল্য ॥/০ আন]। 
ৃ মিষ্টান্ন-পাঁক মূল্য ১৭ টাকা! ৷ নুতন সংস্কৃত, পরিবর্তিত 
& পরিবন্ধিত। 
যুবক-যুবতী লা ১* আন । ছুই ভাগ এক সঙ্গে উৎ- 
.& বিলাতি বাধা। বন্ধ্যা, কারধন্ধ্া, মৃত বসা ও বাধকন রোগগ্রস্তা 
)+মনীগণ এবং সস্তান-মুখ দর্শনে হতভাগ্য নরনারীগণ; আশ্বাসিত হও-- 
মগ্রপনর. হ.৪০-এই পুস্তকের সাহায্য গ্রহণ কর। 
যুবতী বা স্ত্রীজীবনের আদর্শ ।-_মূল্য ৮০ আন । 
অপ্খাত সত্য মিবারুণ 1---মুল্য 1০ আনা। এই পুস্তকে 
জলে 'ডোবা, আগ্তনে পোড়া, বিষাক্ত ব্য খাওয়া প্রভৃতি বিপদ নিবা- 
বণের উপায় আছে। 
আত্মহার! প্রেমিক 1-_মূল্য ও টাকা। বিলাতী প্রেমের 
দীল! থেল! ইহাতে বর্ণিত আছে । এখন 79০ আন! । 
ণ প্রাচীন-লঞ্করহস্থ' ক্পমূল্য ৩০ আনা । রেগব ডের সির 
ব. ওল্ড লগনেন অনিকলপ আবাদ প্রায় হাজার পুন ফু । | 


১ এসপি হি 


পি 
নর চা 


স্কুলপাঠ্য পুস্তক। 
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রঃ শা" 


হু বত ১ম ভাগ 
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